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Gallica 


Gouffé  /  Jules  /  1807-1877  /  0070.  Le  livre  de  cuisine  / 
comprenant  la  cuisine  de  ménage  et  la  grande  cuisine...  /  par 
j ules  Gouffé,  ancien  officier  de  bouche  du  jockey-club  de  Paris  / 
avec  4  planches  imprimées  en  chromolithographie  et  182 
gravures  sur  bois  dessinées  d'après  nature  par  E.  Ronjat.  1893. 

1/  Les  contenus  accessibles  sur  le  site  Gallica  sont  pour  la  plupart 
des  reproductions  numériques  d'oeuvres  tombées  dans  le 
domaine  public  provenant  des  collections  de  la  BnF.  Leur 
réutilisation  s'inscrit  dans  le  cadre  de  la  loi  n°78-753  du  17  juillet 
1978  : 

-  La  réutilisation  non  commerciale  de  ces  contenus  est  libre  et 
gratuite  dans  le  respect  de  la  législation  en  vigueur  et  notamment 
du  maintien  de  la  mention  de  source. 

-  La  réutilisation  commerciale  de  ces  contenus  est  payante  et  fait 
l'objet  d'une  licence.  Est  entendue  par  réutilisation  commerciale  la 
revente  de  contenus  sous  forme  de  produits  élaborés  ou  de 
fourniture  de  service. 

CLIQU ER  ICI  POUR  ACCÉDER  AUX  TARIFS  ET  À  L7\  LICENCE 


2/  Les  contenus  de  Gallica  sont  la  propriété  de  la  BnF  au  sens  de 
l'article  L.2112-1  du  code  général  de  la  propriété  des  personnes 
publiques. 

3/  Quelques  contenus  sont  soumis  à  un  régime  de  réutilisation 
particulier.  Il  s'agit  : 

-  des  reproductions  de  documents  protégés  par  un  droit  d'auteur 
appartenant  à  un  tiers.  Ces  documents  ne  peuvent  être  réutilisés, 
sauf  dans  le  cadre  de  la  copie  privée,  sans  l'autorisation  préalable 
du  titulaire  des  droits. 

-  des  reproductions  de  documents  conservés  dans  les 
bibliothèques  ou  autres  institutions  partenaires.  Ceux-ci  sont 
signalés  par  la  mention  Source  gallica.BnF.fr  /  Bibliothèque 
municipale  de  ...  (ou  autre  partenaire).  L'utilisateur  est  invité  à 
s'informer  auprès  de  ces  bibliothèques  de  leurs  conditions  de 
réutilisation. 


4/  Gallica  constitue  une  base  de  données,  dont  la  BnF  est  le 
producteur,  protégée  au  sens  des  articles  L341-1  et  suivants  du 
code  de  la  propriété  intellectuelle. 

5/  Les  présentes  conditions  d'utilisation  des  contenus  de  Gallica 
sont  régies  par  la  loi  française.  En  cas  de  réutilisation  prévue  dans 
un  autre  pays,  il  appartient  à  chaque  utilisateur  de  vérifier  la 
conformité  de  son  projet  avec  le  droit  de  ce  pays. 

6/  L'utilisateur  s'engage  à  respecter  les  présentes  conditions 
d'utilisation  ainsi  que  la  législation  en  vigueur,  notamment  en 
matière  de  propriété  intellectuelle.  En  cas  de  non  respect  de  ces 
dispositions,  il  est  notamment  passible  d'une  amende  prévue  par 
la  loi  du  17  juillet  1978. 

7/  Pour  obtenir  un  document  de  Gallica  en  haute  définition, 
contacter 

utilisationcommerciale@bnf.fr. 


Source  gallica.bnf.fr  /  Bibliothèque  nationale  de  France 
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PUBLIÉS  TA  R 


LA  LLliRAlUlE  IIAClIETTE  ET 


LE  LIVRE  DE  PATISSERIE 

tLl.USTMÉ  DF.  10  È*  LA  N  Cil  K  S  fî  N  C  H  I‘l  Û  .11  O  I,  I  t'Il  O  C;  I!  A  P  II  1 K  T  1)1'.  I?0  CEI  A  VIT  ES 

Dessinces  d'aurAs  natiirc  par  E.  Ronjat 
Un  iiïagnirii|iic  volimio  iii-S  jcsusi  Urochôi  ï?0  francs. 

LE  LIVRE  DES  CONSERVES 

I  I.  t.  C  s  T  U  É  PE  34  ü  R  ,A  V  ü  L  E  K  I  M  E  R  C  A  I.  É  E  S  l>  A  A'  S  I.  R  1  K  \  T  E 

Un  beau  vohiiiie  lu-S  jésuy,  hrocluj,  10  fiancs. 

LE  LIVRE  DES  SOUPES  ET  DES  POTA&ES 

C  O  N  T  R  A  A  s  I  PLUS  D  B  îOt)  R  R  C,  RT  T  E  S  l>  E  l>  O  j  ^  O  RS  l  R  A  %  f.  A  I  S  E  T  E  T  V,  A  \  C  R  R  S 

> 

Un  beau  voliiine  iii-iS  jésus^  lirorhé,  2  fiancs. 


—  CoiiCEiL.  Inîpi  ïmci  îo  Ci  n  été. 
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G  O  M  P  R  E  N  A  N  T 

LA  CUISINE  LE  MÉNAGE  ET  LA  GRANLE  CUISINE 

AVEC 


4  FLAN  Cil  lis  1  il  PRIMÉES  EH  C  11  ROM  0  LIT  flOGR  AP  11  lE 

ET  182  GIlAVÜHliS  SUR  BOIS 

lî  ESSlXl'iES  D’APRÈS  KATURü  P  Art  E.  ROXJAT 


« 
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HUmÈMi:  ÉDITION 


I 

I 


PARIS 

LIBRAIRIE  HACIIEÏTE  ET  C‘* 

79,  ROULEVARU  SAIAT-GERM AIX ,  79 
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P  H  É  F  A  C  E 


J  ai  Jiésité  beaucoup  aYaivl  de  uic  décider  k  écrire  Tou- 
Yrnge  que  je  publie  aujourd'hui.  Ce  qui  nda  fait  I)a]ancer 
pciidarit  de  longues  années,  c'est,  je  le  déclare,  rhiutililé 
de  la  plupart  des  livres  de  cuisine  publiés  jusi|iéà  ce  jour, 
qui  pjcsffue  tous  rTont  fait  que  se  copier  servilement  les 
uns  les  autres,  répétant  les  mêmes  lecettes  les  plus  vagues 
et  souvent  les  ])liis  fausses,  adoptant;  tous  les  mêmes  rou¬ 
tines  et  les  memes  erreurs,  tie  précisant,  dans  leurs  for- 
nniles,  ni  poids  ni  mesures,  ni  quaiilîtés  ni  durées  do 
cuisson,  ravalant  noire  profession  plutôt  qu’ils  ne  la  re- 
liaussaionl,  en  (i  n  ne  pouvant  êli'C  d’aucun  secours  ])üur 
personne,  ni  pour  ceux  qui  savent  ni  pour  ceux  qui  ont  à 

apprendre,  ni  pour  les  gens  du  monde  ni  pour  les  gens 
du  mélior. 

Ai-je  tait  mieux?  Ai-je  eu  enfin  le  boiilieur  de  réaliser 
ce  livre  de  rtihine  universellement  attendu?  Le  puldic  ju¬ 
gera;  tout  ce  que  je  puis  dire,  c'est  que  j'ai  fait  aiiti'c  chose 
que  ce  que  rori  a  fail  jusqLi'ici. 
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PRIÜFAC!!:. 


Ou  eoüriitiil  ordinnii-eiiieiit  dans  les  onvragos  culinaires 
la  ]ielil(!  et  la  gramlo  enisine,  les  mets  tes  plus  simples 
avec  ceux  du  genre  le  [>lus  cuin])li([né ;  de  là  un  amalgame 
dos  pins  fâcheux,  et  (pii  e.\pli(|ue  cemuient  lolnde  cl  la 
|)raîi(iue  d(!  l’art  culinaire  ont  fait  si  peu  de  progrès 

jnsipi’ii  CO  joui’. 

Ainsi,  poui'  eilor  un  exemple,  (|Uoi  de  plus  irrationnel 
(pK’s  de  donner  les  lecottes  des  l>is([nes,  des  suprêmes, 
des  essences,  pcle-rnèle  avec  les  haricols  d(î  mouton,  les 
saul(’'s  de  lapins,  les  IdaïupieUes,  les  veaux  à  la  bourgeoise, 
les  choses  les  ijIus  élémeiitaii'cs  de  la  cuisimj  domes- 
ti([iie?  Oiioi  de  plus  propiaî  à  toiiL  enibrouillei-,  à  faire 
(jue  persomie  n’y  l'cconnaisse  rien,  ni  ittailres  ni  cuisi- 


mers  : 

.l’ai  voulu  sé'parer  ce  qui,  à  mon  point  de  vue,  tio 
pouvait  sans  inconvénient  cire  réuni.  A  l’aide  dos  dimen¬ 
sions  exceptionnelles  du  livre,  et  qui  me  paraissent  in¬ 
dispensables  si  l’on  veut  embrasser  la  cuisine  dans 
toute  son  étendue,  j'ai  pu  diviser  mon  traité  en  deux 
parties  bien  distinctes  :  l’imc  pour  la  cuisine  de  ménage, 
et  l’aulre  nonr  la  cuisine  d  extra.  Ces  deux  branebes 


SC  correspondent,  sans  aucun  doute,  et  sc  complètent 
rime  par  l’autre,  comme  j’aurai  plus  d’une  fois  l’oc¬ 
casion  de  le  démontrer;  mais  il  n’en  est  pas  moins  vrai 
que  dans  la  pratique  elles  icprésenLcnl  deux  parties  dif¬ 
férentes. 

Il  est  incontestable  que  la  lâche  de  la  cuisinière  bour¬ 
geoise  n’est  pas  la  mûnic  (]uc  celle  d’un  chef  de  grande 


I 
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I- REFACE. 

Ainsi,  (Iniis  ma  promièio  Parüe,  on  It-oinera  la  ciiisino 
fl(!  mônafje.  in’opfOüiOiiL  dite,  sans  coin[>licalioMs  (l’aucun 
cciiro  sous  le  rapport  du  lra\ail  et  do  la  dépense;  on 
verra  si  j'ai  (l’aint  d’y  donner  les  délails  les  plus  niiiiu- 
lienx,  d’eidrer  dans  les  explications  les  plus  posilives,  de 
manière  à  les  inollro  tout  à  l’ait  à  la  porlée  dos  déliulants 
et  des  apprmilis. 

J'ai  été  eoiislauiinent  guidé  par  une  pensée  qui  (;sî,  la 
liase  môme  du  Livre  de  cuisine  et  ([iii  suriiia,  je  l’espère, 
pour  lut  assigner,  rien  (]ue  sous  ce  rapport,  une  place  à 
part  :  j'ai  tenu  à  donner,  pour  les  recetles  du  ménage,  les 
mesures  les  plus  précises.  On  ii’a  ideri  expli(|UB  ni  rien 
démontré  en  cuisine  ordinaire,  si  l’on  ne  procède  <|uc  par  des 
(piantités  appro.ximativcs,  des  données  arbilraires,  comme 
poids,  comme  mesure  des  matières,  et  aussi  comme  durée 
des  opérations. 

Je  n’ai  pas  rédig(5  une  stmlo  de  mes  indications  élé¬ 
mentaires  sans  avoir  coiislammenl  riiorlo^e  sous  les  veux 

Cv  L' 

et  la  l.ialaïuui  à  la  main.  Je  m’empresse  d’ajouter  (jii’on 
n’est  (tas  obligé  d’avoir  coulinuellement  recours,  dans  la 
|tralif[nc,  à  ces  moyens  de  vérilication  absolue,  du  moment 
où  l’on  est  devenu  un  ouviâ(!r  habile  ol  consommé.  .Mais, 
lorsr[u’il  s’itgil  de  formuler  pour  les  personnes  ([iii  n’ont 
pas  encore  de  coimaissances  acquises,  je  déclare  qu’on  ne 
saurait  procéder  d’une  façon  trop  rigoureuse;  c’est  le  seul 
moveii  d’en  finir  avec  les  à-peu-près  cl  les  doutes,  qui 
planent  encore  acUiclIcmcnt  môme  sur  les  préparations  les 
pins  sinqtles,  et  font  que  tant  do  personnes  mangent 
mal  chez  elles,  et  se  plaignent,  avec  juste  raison,  du 
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peu  de  progrès  qu’a  faits  jusqu’à  présent  la  cuisiuo  do 


ménagé 


Dans  la  seconde  Partie,  j’ai  présenté  la  grande  cuisine 
avec  tous  scs  dévelot)pemcnts  et  ses  perfectionnements, 
•le  pense  n’avoir  rien  oniis  :  toutefois  j’ai  évité  avec  le  plus 
grand  soin  tontes  tes  déiioiniiudions  pompeuses  ou  bi¬ 
zarres,  tous  ees  cliarlalanisines  si  lidieules  de  mets  incon- 
inis  qui  cncoiubrent  tant  do  livres,  et  qui  ite  l■ep!'ésentclIl 
en  résumé  que  des  choses  de  pur  étalage  dont  personne 
ne  mange,  ou  des  vieilleries  déguisées  sous  un  nom  nou¬ 


veau. 


Pûui-quoi  n 'ajout  oral  s- je  pas  aussi  que  j’ai  été  poussé  à 
écrire  le  Livre  (/e  cuisine  par  les  sollicitalioiis  pressantes 
de  ])lusienTs  de  mes  jeunes  confrères  qui  veulent  bien 
recourir  «[uelqiiofois  à  mes  conseils  el  à  mon  e\péri(mce? 
Ils  m’ont  rappelé  que,  par  ma  position  [)ersü!me!lc  et  les 
circonstances  do  ma  vie,  je  me  trouvais  être  en  cuisine  à 
la  fois  l’homme  du  passé  et  rfiommo  du  préseut,  riiomnie 
du  courant  et  1  lionime  de  1  exira  ;  apte,  par  cela  même, 
à  écrire,  sur  reusomble  et  les  détails  de  noire  métier  d<îs 

choses  utiles,  iusLruclives,  qui  n’ont  pas  été  dites  avant 
mo  i . 

bjitre  dès  mes  plus  jeunes  atinées  dans  la  carrière  culi- 
naii'C,  j  ai  beaucoup  \'u,  l>caucoup  ol>scrvé,  beaucoup  pra¬ 
tiqué  dans  tous  les  sens. 

•lai  eu  occasion  d’étudier  de  près  h;  Iraxail  de  nos 
anciens  grands  maîtres,  dont  on  aurait  tort  de  laisser 
les  noms  et  les  havaux  tomber  dans  l’ouldi.  .Viusi  je 
citerai  Dover,  1  homme  qui  a  su  le  mieux  dresse»',  suivant 
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moK  une  grosso  [>ieco  de  cuisine;  DionliaL  aussi  bon 

adnMiiislrafeur  que  l>on  cuisiiücr;  Lécliard,  le  pnUicien 

universel.  Ir'aiiant  avec  un  (alonl  supérieui’  toules  les  j)!!!*- 

lies  :  Bernard,  si  renommé  pour  la  délicatesse  ininuticuso 

de  son  ([‘avail  ;  Torfo/,  le  mcitleiir  élève  des  Lover  et  des 

% 

liroulud,  digne  en  tons  [>oints  de  leur  succéder.  J'ai  été 
d’ail  km  I  ■s  ('!!i])loyé  poiidanl  sopl.  iuiiiùcs  consüculivc^s  coivinic 
ciiirtiiiier  ol  coiniiie  |>iUissior  pîif  riilu^li’o  (laréme.  .)’a,i  l'.iil 
011  soi'lo  (lo  liior  loiit  lo  ]ii*(ilil  possildo  do  sos  cxeellcitLs 
préccples  et  de  ses  grandes  Iraditions,  qu’il  scj'ail  si  désiraldc 
do  voir  i-ovivro  à  iiolio  époque. 

(iepondiiul  les  souvenirs  d’aulrol’ois  ue  un’out  jaruiiis 
rendu  injusle  eiivei's  lo  préseul,  .le  uo  suis  pas  do  ceux  (uii 
dcclareut  que  lu  cuisine  l'raiiquiso,  cette  partie  de  notre 
iialiüiiulité  dont  nous  uvons  raison  d’être  fiers,  est  perdue 
aujourd'hui,  et  qu’elle  ne  se  relèvera  jamais.  Les  hounes 
et  vraies  choses  ne  périssent  ]ias  ;  U  peut  y  avoir  sans  doute 
des  moiueiits  de  décJiu  ;  mais  ou  se  relève  UM  ou  tard  avec 


le  travail,  riulelligenee  et  la  bonne  volonté,  .le  maintiens 
qu’on  n’a  jamais  été  mieux  à  même  de  faire  bien  cl  Ij-ès 
lùcu  qu’à  présent. 

Pénétré  do  cotte  coiniclion  et  des  progrès  continus 
dont  la  cuisine  est  susce|dible,  aussi  bien  dans  scs  jinrlics 
les  plus  simples  que  dans  ses  brauclies  les  plus  relevées, 
il  ify  a  pas  de  jours  où  je  ne  clierclie  et  ue  travaille  au 
milieu  de  jeunes  pruliciens  déjà  célèbres,  et  qui  lémoi- 
gueut  assez  par  leui's  talents  et  leur  reuoiniuée  juslemeuL 
aequiso  que  la  jeune  cuisine  n’a  niillemcut  dégénéré.  Je 
citerai  en  première  iigue  .M.\L  Paul  Pasquîer,  Charles  et 
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Ijôoa  CanÎYCii,  Paul  Possolliui's,  GoU  chef  pAtissior  üIkî/, 
Sa  Majtîrtlé  rKinppreui*  Mapolüoii  III,  Peniarcl  lils  ot  Po- 
goric,  Madclaiii.  Anuklée  Bain,  clinf  de  bouahe  chez  Sa 
Majcslé  la  reine  Clirisline,  Charles  el  Alexandre  La\i{^ne. 
Édouard  Chenu  el  lanl  d’aulres. 

Plusieurs  d’entre  eux  vculeni  bien  se  diri'  mes  élèves  : 
(ju’ils  me  pernieUenl  do  ne  'leur  donner  d’aulrc  lilre  cnie 
celui  do  confrère  et  d’ami. 

.le  leur  dois  un  grand  nombre  d’excellentes  recolles  riue 
je  u’ai  eu  qu’à  transcrire  tcxtuollemenl  ;  tous  ceux  aux¬ 
quels  j’ai  fait  appel,  notamment  MAI.  Amédéc  Bain  et 
Charles  Canivol,  mes  collaliorateurs  particuliers,  m’ont 
aidé  puissamment  de  leur  concours  actif  cl  dévoué  dans 
l’exécution  de  ce  long  et  difficile  ouvrage,  qui  a  été  fait  au 
milieu  de  nos  travaux  de  tous  les  jours,  mr  nos  fourneaux^ 
la  vraie  place  du  [Âvre  de  cuisine. 

Parmi  mes  auxiliaires,  je  citerai  aussi  mes  deux  frères, 
Alphonse  Goulîé,  oflicier  de  houcho  à  la  cour  d’Angleterre 
depuis  vingt-cinq  ans,  et  Hippolyte  Gouiïé,  oflicier  do 
bouche  chez  le  comte  André  Seliouvalotî,  aussi  depuis 
vingt-cinq  ans.  Les  renseignements  qu’ils  m’ont  envoyés 
de  l’étrange f  m’ont  été  d’nn  grand  secours,  1.1e  ii’est  pas 
seulement  eomnie  frère  que  je  les  remercie,  c’est  aussi 
coniine  cuisinier  rendant  justice  à  leur  mérite  incontesté. 

Enlin,  je  me  résume  dans  ceci,  c’est  surtoul  à  l’usage  que 
l’on  pourra  juger  le  Livre  de  cuisine. 

Grâce  aux  réformes  et  aux  méthodes  que  je  propose,  si 
j’apprends  d’ici  à  quelques  années  (jue  chacun  mange 
du  mieux  possilde,  suivant  sa  position  sociale  ;  que  d’une 
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pari  la  cuisine  de  ménage  sc  pratique  enfin  avec  soirq  éco¬ 
nomie  et  conforial)ic,  et  que  d'n  ne  antre  la  grande  cuisine 
s'exerce  dans  Les  conditions  de  progrès,  de  bon  gofd.,  d'éclat, 
(J 00  coîiiporle  si  bien  un  siecle  de  liiiiiiores  et  de  luxe  coinino 
le  nôti  0^  j  alliai  alleint  réolleiiient  le  but  que  je  ni  étais  prO“ 
pose,  je  me  déclarerai  ploinemeid.  satislail  du  residlatet  bien 
pavé  de  tontes  mes  peines, 
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-)e  crois  nécessaire 
[)laiiches  de  couleur 
rnhine. 


dimlitjuer  la  deslination 
et  en  noir  que  renferrue 


spéciale  des 
le  Livre  de 


('.e  li  est  pas  a  moi  à  faire  ressortir  la  valeur  arlislique  dé  ces 
]>l  anches  ni  le  mérite  des  dessin  a  t  eu  r  s  et  des  graveurs  qui  üul 


tdcri  voulu  me  jireLer  Tappuj  de  leur  talent;  niais  tout  en  recoU' 
naissant  réclat  incon{esla]>le  que  de  pareilles  ilhistrations  n  ont 
f>ii  manquer  de  donner  au  volume,  je  liens  à  itisisfer  sur  un  poinl, 
que  ces  dessins  ont  élé  faits,  non  pas  seulement  pour  l’or¬ 
nement  cl  TelVet  du  cou[)  d/œil,  mais  aussi  pour  concourir  direc- 
îemejit  à  rœuvi-e  d'enscignemeiU  culiiiaii-e  que  j’ai  eu  en  vue, 
avant  toutes  choses,  eu  écrivant  mon  ouvrage* 

J  ajoute  que  tous  ces  dessins  et  plamdies  oui  élé  exécutés 
tl  après  natur'e,  par  M,  lîonjut,  peintre  habile,  à  qui  je  me  plais  à 
rendre  juslice,  et  que,  grâce  à  la  cljromoliUiograjdiie,  j’ai  pu 

iloïiner  des  iudîcalions  nouvelles  cl  précieuses,  par  exemple  en 
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i‘opr(5seiilant  cii  fiico  les  unes  des  autres  les  viandes  de  Ijou- 
cherie  et  les  volailles  de  honno  et  de  uiaiivaisc  qiialité. 

Toutes  les  fois  quTiii  dessin  nra  senililé  utile  pour  expliquer 
une  opération,  pour  inelli’c  en  relief  le  détail  pratique  d’une 
rccetlc,  je  me  suis  empressé  de  l’appeler  à  mou  aide,  bien  con¬ 
vaincu  du  gr  and  avantage  (pie  les  jeunes  cuisiniers  qui  Iravail- 
Icronl  d’après  mon  livi’c  trouveront  à  avoir  sous  les  yeux  des 
illustrations  lecluiiques,  conques  au  point  de  vue  du  métier, 
destinées  à  leur  oti'rir  des  modèles  qu’ils  devront  suivre  exac¬ 
tement. 

.\insi,  dans  la  question  du  dressage,  cotte  partie  où  il  est  si 
souvent  nécessaire  de  donnei*  des  explicalions  qui  parlent  aux 
yeux  du  praticien,  on  verra  que  je  n’ai  pas  liésité  à  démontrer 
pour  aiiisï  dire  morceau  par  morceau,  à  l’aide  de  figures  déla- 
chcMis,  les  grosses  pièces  de  relevés  et  d’entrées  les  plus  impor- 
tanles,  de  façon  que  le  cuisinier  puisse  arriver  à  se  rendre 
compte  du  travail  partiel  que  représoîilent  telles  bordures  ou 
telles  garni Uires  avant  d’êli-c  mises  en  place  et  afin  deprocéder 
par  le  détail  à  l’exécution  de  la  pièce  d’ensemble. 

Il  m’a  semidé  que  celle  façon  de  dessiner  et  de  peindre  piati- 
quemonl  la  cuisine,  en  décomposant  le  travail  partie  par  partie, 
valait  infiiiimont  mieux  que  de  so  borner  à  donner  des  dessins 
généraux  de  grosses  pièces  d'apparat  qui  trop  souvent  n’indi- 
quoriL  rien,  ne  fournissent  que  des  renseignements  tout  à  fait 
insu  {lisants  quant  à  la  manièi'e  d’exécuter  les  délai  Is,  et  sem¬ 
blent  avoir  pour  but  d’éblouir  et  généralement  de  décourager 
l(^s  novices,  bien  plutôt  que  de  les  éclairer  et  de  leur  tracer  la 
voie. 

On  pourra  d'ailleurs  se  convaincre  que  je  n’em ploie  pas  le 
procédé  démonstratif  seulement  pour  les  recettes  de  la  grande 
cuisine;  on  on  trouvera  de  fréquentes  applications  dans  les 
opérations  les  plus  élémentaires  de  la  cuisine  bourgeoise,  ce 
(pii  prouve  assez,  le  sens  d'ulililé  positive  dans  lequel  les  illus¬ 
trations  de  l’ouvrage  ont  été  constamment  dirigées. 

Je  pense  que  cotte  manière  de  compléter  les  recettes  à  l’aide 
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de  ligures  qui  en  sont  récllemenl  la  mise  en  œuvre 
sionnollc,  ne  peut  nianquer  de  fiiiro  l'aire  di;  rapides 


progrès 


aux  jeunes  gens  qui  voudront  désormais  apprendre  leur  mé- 
li(;r.  non  [)i.is  seulement  d'après  la  rouliiie,  comme  ou  l’a  fail 


pendant 
de  lotis 


si  longtemps,  mais  en  joignant  au  travail  maniud 
les  jours  roliscrvatioii,  l’élude:  ces  notions  d’art,  de 


science. 


de  gofil  sans  lesquelles  il  n’y  aura  jamais  de 


véritable 


cuisinier. 
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.l’iii  rt'iiiii  sous  co  liirt'  :  ConakUralwns  préliminaires,  iincot*- 
tiiiii  iiotiihiT  (le  P I (.■(>(' |>l os  do  priiicipos  ék'inoiihuies  r[uo  je 
n'giii'do  coiiiino  la  picrro  l’oiidamonliile  do  la  cuisine,  potilc  cl 
graiKkî.  J(;  oi'ois  devoir  appolor  sur  oo  chapilro  loulc  rallculîon 
do  (.‘Oiix  (]ui  lioimcul  à  cummoiu’or  [tar  sa  vcrilalde  base  la  pra- 
Im|uo  do  la  prol'ossioii  {■iiliuairo.  Los  joiuios  cuisinières  irouve- 
roui  là  dos  r)’us(ugîu'ni(‘uls  loiil  à  l'aît  (issonlicis,  ot  f|iio  je  u’Iié- 
silo  lias  ù  rocoiuniaiidor  aussi  aux  maîli’ossos  (d  niaîlres  do 
maison  ([Ui  di'sireut  (luo  la  falilo,  colle  ohos(i  si  imporlaufo  do 
la  vie,  soit  (dioz  eux,  ooniuio  soin  o{.  comme  oxéeufion,  (oujours 
ce  ((u’olle  doit  èli'o. 

Voici  réuoncé  soinniaire  des  sujols  Irailés  dans  ces  prélimi¬ 
naires;  il  suffil;  do  les  iudiquerj  pourj  ou  faire  rossorlir  toiifc 
l’impur  lance  : 

i°  Tciniiis  DR  ccisixR.  —  Je  commeiu?o  par  expliquer  ce 
([u’il  faut  ouleiidre  par  ce  (|u’oii  appelle  les  lermes  de  cuisine., 
que  j’essave,  ('omme  ou  le  verra,  do  réduire  à  leur  juslo  valeur, 
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en  déliarraJ^sanf.  auUnl  ([ne  possible  ic  mélier  dos  lociilioiis  de 
convention,  qui  ne  servent  qvi'ù  rcnibroiiillor  dans  la  pratique. 

2^  IxsTALLA'i’iO.N’ TîT  TRisuiî  TOî  LA  cuisiKE.  —  (ibaciiii  admettra 
sans  aucun  doute  qn’il  faut  un  local  conveualde  pour  pouvoir 
travailler  convcuableinent.  J'insiste  à  dessein  sur  la  question  de 
tonne  et  de  propreté  ;  j'entre  à  ce  sujet  dans  des  détails  minu¬ 
tieux  qu’il  est  toujours  bon  de  rappclei-  dans  l’intérêt  do  tous, 
maîtres  et  praticiens. 

T  Outillage  de  la  guisise.  —  Je  donne  une  liste  aussi  com¬ 
plète  que  possiide  de  tous  les  instiaimcnts  et  accessoires  qu'une 
cuisine  doit  contenir. 

4"  .Vi'imovisioxfîEMENTS.  —  .l'indique  la  manière  de  faire  son 

iger  les  funriieauv  cl 


marc-.^M 

poiu' élal>lir  les  diverses  espèces  de  leux  et  de  cuissons,  confor- 
meinenl  aux  opéralîons  cjue  1  ou  voiil  cxécuU'r. 

5*’  ÉI^ICES  Kï  AROMATES.  —  .PoNplique  couuucut  on  doii  les 
employer  et  les  apprêter  soi-même;  je  donne  pour  chaque 
recelle  des  qiuudilés  exactes,  comme  je  lai  fait  dans  tout  cet 


ouvrage. 


6'’  Service  de  la  table  et  de  la  luislxe.  —  Je  termine  en 
indiquant  ce  qui  me  parait  être  le  véi  italde  nécessaire  pour  ce 
qui  cüueerne  le  service  de  la  cuisine  et  de  la  table. 

Je  puis  aflirmcr  (pie,  si  Ton  veut  étudier  ces  coiisidcralioiis 
prélimiiiaires  avec  soin  cl  réilexion,  se  1)umi  pénétré}  de  ce 
qu’elles  contiennent  et  en  faire  usage  quand  on  se  troinora  de¬ 
vant  les  fouriieaux,  on  sera  on  état  denlanier  comme  il  con¬ 
vient  le  travail  de  la  cuisine,  et  d^abréger  de  l}caucoup  la 
période  toujours  si  pénible  ef  si  compliquée  do  1  ap|)reuti^sago. 


Fi"*  â.  Poufllct  iieuujsiué. 
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TERMES  DE  CUISINE 

J'iiililulc  ce  cliapilre  :  Termes  de  ct/isine,  pour  me  confonvier 
ù  un  visage  généralement  admis,  mais  qui  pour  nmi.  jcravoiic, 
ira  pas  grand  sons.  Il  iTy  a  pas,  à  proprement  parler,  do  iennes 
de  cuisine  :  la  cuisine  d’aujoui-d’hni,  natnrcllo  et  vraie  avant  tout, 
ce  qui  est  le  cachet  du  progrès  inodoruo,  doit  s’exprimer  de 
manièi'o  à  èlre  comprise  de  tout  le  mondm  Si  elle  a  laissé  s’in- 
(roduire  autrefois  dans  ses  habiludes  certaines  expressions  spé¬ 
ciales,  devenues  du  reste  surannées  pour  la  plupart,  elle  n’a 
ruière  d’intérêt  à  les  propager  acluellcmcnt,  attendu  que,  sauf 
bien  peu  d’cxcop lions,  les  choses  auxquelles  ces  expressions 
s’appliipient  peuvent  êtro  aussi  bien  indiquées  avec  les  res¬ 
sources  du  langage  ordinaire. 

Je  veux  donc  m’occuper  ici  non  pas  lanl  des  fer/?ïrïdc  cuisine 
que  des  opêmiions  de  cuisine,  dont  il  est  os  sent  ici  d’avoir  au 
moins  une  idée  précise  a^  ant  d  entrer  dans  le  détail  de  la  profes- 
siüii  culinaire. 


Blanchir,  c’est  mettre  dans  l’eau  bouillante  pendant  un  temps 
déterminé  certains  légumes  dont  on  relire  ainsi  làcrete.  On 
blanchit  aussi  les  tètes  et  pieds  de  veau,  afin  de  les  rendre  pins 
llexililesct  plus  faciles  à  parer.  Le  blanchissage  s’applique  éga¬ 
lement  aux  couennes  de  porc,  pour  en  faciliter  le  nettoyage  et 
le  dégorgement. 

Braiser,  c’est  faire  cuire  à  la  cassoi'ole,  à  petit  feu.  une  pièce 
de  viande  que  l’on  couvre  bcrméliipiement  avec  feu  dessus. 

Brider,  c’est  faire  passer  dans  les  membres  d’une  volaille  nue 
liccllc  pour  les  empêcher  de  s’écarter  au  fou  et  donner  à  la  pièce 
la  forme  adoptée  pour  entrée  on  rôti. 

Ciseler,  c’est  faire  des  incisions  au  couleau,  pins  ou  moins 
profondes,  à  la  surface  de  certains  poissons  ou  de  certains 
légumes,  afin  d'en  faciliter  Ui  cuisson. 


<< 
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Clorifie)'.  Coloi'iiiü  s’n]i[)lif[uc  ù  ropériilion  ([ni  a  pour  IniL  (la 

riMidi'i;  liinpitlos  les  gi'lt'uiS,  les  jus,  lescoiisoimnês,  le  beurre.  Les 

gelées  se  elurilient  à  l'œiir;  les  jus  el  les  coiisommés  à  la  riaiit!(‘; 

un  eliirifle  le  Leurre  (ui  le  niellaiii.  à  feu  doux;  ou  le  passe  à  la 

Sino  ielfe  pour  s’eu  ser\irdaiis  les  opéralioiis  si  iiuiiiLreusos  où 

Tou  em|)loie  le  Loun-e  darijié. 

bécoupei',  e’esf  séparer  les  membres  d’inie  xolaille  un  d’uii 

gibier  que  roiixuil  ou  fiicasser  ou  sauler.  Voir  le  dessin  pour 

la  mainère  de  séparer  les  membres  (pl.  VI 1^. 

lUijùrfjPr,  l'uire  dégorger  signifie  laisser  tr('iii[)er  les  légumes 

le  tem|)SYOuLi  pour  leur  faire  perdre  toule  espèee  d'àcrelé;  on 

dégoi’geaussi  les  piedsdeveau.  Lèb'sdexeau,  créles de  cou,  efc., 

pour  (ui  enlever  le  sang,  ([ni  les  ferait  noireir  à  la  cuisson. 

Desséche)',  e’esi  tourner  pâtes  ou  légumes  a^('^:  la  cuiller  de 

bois  en  pressant  sni'  le  fond  de  la  casserole:  pour  empêcher  les 

préparations  de  s’atlaehcr,  et  pour  faciliter  en  même  temps 
■ 


F(aml>e}',  (éest  passer  volaille  et  gibier  an-dessns  tle  la  flamme 
d’un  foyer  ardent.  Hans  les  cuisines  oii  l’on  empUde  le  fourneau 
de  fonte,  on  a  recoui’s,  pour  flamber,  à  la  lampe  à  esprit-de-vin, 
dont  il  sei’a  question  à  roulillage. 

Fré))iir.  On  entend  par  es;  terme  la.  pefilc  agilalion  qui  so 
produit  à  la  sm  face  d’un  îûpiide  au  moment  où  il  va  se  mettre  à 
bouillir. 


(iai'nUurc.  On  indique  par  ce  mot  l'eucadrcmeiit  dos  entrées. 

Glacer,  c’est  passer  au  |)ineeau  avec  le  jus  de  viande  eonsis- 
laiit,  appelé  place,  les  viamlos  [uquées,  rôties,  b's  sautés,  les 
ctüiUous.  etc. 

On  appelle/fl/re  lornher  sur  place ,  faire  réduire  iiu  mouillement 
queieojique  (ui  couvran!  le  leu  au  fur  el  à  niesiiro;  que  la  réduclion 
a  lieu. 

Le  mut  placer  s’entend  aussi  des  coueltes  de  suei'O  que  l’on 
applique  aux  Leiguols,  pannequels  et  à  cerlaiues  pièci'S  de 
pâtisserie. 

l'.nliii,  le  mol  placer  s’applique  aux  enlreinets  (pie  l’on  prépare 
à  la  glace,  tels  que  nesselrode,  eluiteaulji-iaud,  etc. 
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MoidlU‘}\  c’osl  nieUiT  diiiis  la  casserole  le  liquide  nécessaire 
pour  la  cuisson. 

Purer.  On  appolltvMyw’ l’opération  qui  consiste  à  cnlover  d’une 
^olaille  ou  d'une  \  iandc;  loules  les  parties  qui  peuvfuil  nuire  à  la 
l'onue  et  au  dressage. 

Uufi'üîchir,  c’est;  après  avoir  fait  Idaucliii'  les  légumes  et  les 
viaudes;  les  mellrc  dans  l’eau  froide  ;  on  l  afraîchit  les  légumes 
pour  les  emiièelier  de  prendre  une  leiiile  jaunâtre,  et  les  viandes 
pour  les  uetlovcr  et  eul(‘ver  les  rosies  d écume. 

licoGnir  Bigiiilie  laire  |)asser  les  iiioi'Ctuiuv  d(,‘  vumde  dans  It! 
ireurre,  pour  leur  faire  [trendre  couleur. 

Sautev,  c'est  taire  cuire  avec  beurre,  à  leu  a  il,  sans  aucun 

niouillemcnt. 

Tourné)' f  c'est  donner  avec  le  couteau  la  lormo  de  poire,  de 
boule  ou  de  bouclmn  auv  légumes  et  fruits  emplovéïi  pont 
iïai'iiitures. 

C 
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Avutil  tüuL  une  cuisine  lu  plus  vuslc,  lu  ïnieiix  aérée,  la  mieux 
inslallée.  la  mieux  outillée  possible  ;  telle  doit  clie  évidcmiment 
la  première  préoccuj)ulion  de  ([uicom^ue  lient  a  bleu  >iMe  cl 
doit  inoii^  à  cœur  l’Ingiene  et  aussi  la  réiissilo  du  travail  des 

personnes  aUacliécs  à  son  service, 

.MaîlHMireLisemenL  même  dans  plus  ddine  habîUUion  gran¬ 
diose,  où  tout  a  été  sacrifie  au  luxe,  à  TapparaL  la  cuisino  est 
souvent  la  partie  la  plus  négligée,  celle  oii  on  a  le  moins  eoiisulle 
les  uolionsles  plus  élémentaii'es  de  rexpéi'ience  et  du  progrès. 
Il  va  là  inconleslabbunenl  de  grandes  rétoînies  à  fuire.  .Mais 
ironlïlions  [ras  que  nous  ne  Iruilons  dans  noire  première  piu  lie 
(jne  de  ta  cuisine  honrgeoist!  ;  par  conséquenU  noire  devoir  est 
d  accepler  les  coiidilions  d(!S  (^uisines  ordinaires,  telles  ([ii  elles 
se  préseiilenl  dans  la  majorité  des  maisons  aelnelles,  ([ui  ont 
pour  laise  des  foiinin^s  moyennes. 
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.Nous  no  nions  pas  ({ue,  dans  i)caiicou|>  (rapparlomoîils,  inôino 
d’un  prix  très  «levé,  td  siirknil  dans  l(>s  grandes  villes,  les  eui- 
sifios  laissent  lieaiicoui)  à.  df'sîror  eoinine  espat'e,  eunirne  jour 
comme  distidlmüon  intérieure. 

O'est  un  gi'iind  mal,  sans  auciin  doute,  mais  le  ctiisiniei'  intel¬ 
ligent  doit  Y  parer  du  mieux  possible  et  se  tirer  d’allaire  à  foi  ce 
de  soin,  de  bon  vouloir,  et  aussi  de  talent  et  d’adresse. 

Dans  notre  métier,  il  faut,  dans  bien  des  occasions,  savoir  se 
conlontcrdo  ce  c|u’on  trouve;  on  n’a  pas  toujours  à  sa  disposi¬ 
tion  les  cuisines  de  Cbanlilly  ou  de  Fen  ières.  Mais  je  maintiens 
que,  même  dans  de  très  petits  locaux,  on  peut  faire  encore  de 
bonnes  et  de  très  bonnes  choses.  Je  dis  cela  surtout  pour  ceux 
de  nos  jeunes  pi-aliciens  qui  seraient  tentés  de  se  laisser  décou¬ 
rager  en  so  voyant  transpoidés  dans  do  certaines  installalions 
insidlisaiiles,  et  dont  ils  doivent  appj'endi-e  à  s’accoimnodei’,  la 
réforme  des  localités  eulinairesne  pouvant  malheureusement 

pas  se  faire  en  un  jour. 

Comme  exemple  de  la  philosophie  pralique  dont  on  iloil  s’ar¬ 
mer  en  pareil  cas,  je  citerai  un  de  mes  amis  les  plus  inlimcs  qui, 
ayant  été  appelé  eu  extra  un  certain  jour  au  chàleau  du  baron 
D..,,  a  Argenteuil,  uatrou\é  on  arrivant,  pour  coiifeclionner 
deux  grosses  i)!èces  montées  et  une  entrée  froide,  d’autre  empla¬ 
cement  pour  son  travail,  vu  rencombromeiit  du  ebâlcau,  (ju’uii 
conlüii  droit  ou  nexislait  en  fait  de  table  ([u’uiie  jilaiiche 
suspendue  au  plafond  par  des  cordes,  puis,  dans  un  coin,  iin 
moi  ceau  de  marbre  en  lornic  de  Jicliu  scellé  dans  le  mur. 

1  as  de  plaque  ni  de  plafond;  obligalion  alisolno  de  faire  cuire 
la  pale  d otflce  dans  lalèclicirite.  qui,  beurousement.  setrouvail 
êlre  en  cuivre  et  nouvellement  élaméc. 

.Nolt 0  ami  déconvrif,  comnio  ressource  inlinîment  précieuse 
en  pareil  cas,  deux  plateaux  vernis  qu’il  fallut  d’abord  dévernir 
au  leu,  puis  eiiduii-c  de  papier  pour  composoi-  deux  plafonds 
destinés  au  feuilletage  et  aux  gâteaux  de  garnitui-e. 

Fn  dépit  do  tous  ces  obstacles,  de  la  nécossifé  de  dresser  sur 
une  planche  vaei liante  comme  une  balaiH'oirc,  il  est  arri^é 
non  seulement  a  exécuter  Cüiiijilèlemejit  ses  pièces,  mais  même 
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à  on  recneiilii' tins  éloges  que  ii’aui’aionl  peul-èlt  e  pas  oblemis 
liieii  (les  ciiisiii icrs  ljeaucoii[)  mieux  oulillés  qu  H  ne  lélait. 

J(i  ne  riicoîile  pas  eo  fait-là  poui*  eneoui-agtu-  les  mauvaises 
cuisines,  laiiL  s’en  faut!  maïs  seulomoiil  pour  ([u’on  lifo  tout  le 
parti  jiüssible  de  celles  tpie  l'on  roucoiitrc. 

J’ajoulerai  (pie  plus  une  cuisine  est  désaxaiitagousc  cuniiuo 
localv  plus  il  faut  remédiei’  à  ce  grave  inconvénient  par  la  pro¬ 
preté.  les  soins  nunulieux  do  chaque  détail,  louliUage,  la 
réunion  de  tous  les  instrumenls  nécessaires  pour  l'aciliter  et 

alléger  la  tâcho  du  Iravaillour. 

«  l’ropr('té!  ]>ropi'elé!  v  ce  grand  mot,  si  capital  pour  tout  co 
(pii  tiotil  aux  délails  d(!  la  consommation,  je  déclare,  dfil-üii 
iiK'  trouver  ridîcnhi  ou  exagéré,  tpi  il  devrait  ôlro  iiisci  it  ou 
énormes  majusculos  sur  la  porte  do  toutes  les  cuisitios,  grandes 
ou  pelites. 

Lue  cuisine  peut  être  étroite,  mal  distrihuee,  mal  éclairée, 
mais  sous  aucun  prétesto  elle  n’a  le  droit  dàKrc  sale. 

Je  consigne  ici  les  principes  essentiels,  et  je  ne  crains  pas 
d’entrer  dnus  des  délails  qui  no  paraîtront  minutieux  (ju’à  C('ux 
(pii  ii’oiil  pas  suivi  de  jirès  le  travail  culinaire,  et  rpii  uont  pu 
se  rendre  coiu[de  par  eux-niénies  des  mauvais  rosullats  que 
peuvent  avoir,  dans  heaucoiip  de  cas,  certaines  négligences  et 
l’oubli  des  soins  relatifs  à  la  question  de  ]U*oprelé. 

Ouaiul  ou  pense  (pi’il  suflit  souvent  d’une  seule  casserole  mal- 
prupre  pour  faire  mauquor  tout  reSlot  du  meilleur  dîner! 

Je  dirai  donc  aux  IravaiUeuis  et  travaillousos  : 

tjue  le  carrtiau  de  la  cuisine  et  de  l’oKiee  soit  lave  a  grande 
eau  une  lois  au  moins  par  semaine.  Après  le  lavage  du  carreau, 
on  réiiandra  nue  couche  de  sciure  très  propre,  que  l’on  renou¬ 
vellera  tous  les  jours. 

La  ]derre  à  évier  doit  être  lavée  chaque  jour  au  savon  noir  et 
à  l’eau  chaude,  et  rincée  avec  le  plus  grand  soin. 

Les  fourneaux  de  fer  seront  grattés  et  lavés  tous  les  soirs, 
sans  préjudice  des  mdtoyages  de  détail  que  les  accidents  de  tra¬ 
vail  pourraient  nécessiter. 

Les  fourneaux  à  eharl)OU  de  bois  devront  être  brossés  pendant 
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le  Iruvnil  et  l'oiif^is  tour^  les  soirs  ;ui  rougo  (.l(!  Pitisso  gü'ikIu  troun 

IjRs  fouriitiiiux  à  carri'aiix  do  lïiïtsnre  domaudcMit  (itic  iGrliiir- 
1)011  ait  sou  déparliîiuoiif,  loiit  à  fait  à  pari,  du  maiiiùi’O  à  iio  tsas 
duM'unir  une  cause  pcriu’liudle  du  nial[>i-oprul(;  eui aliissanlo. 
cuîiiniu  il  ai‘ri\edauscui‘laiuus  euisincsfjui  resteiil  eonslamiueiii 
iioiri's  cuniiuu  l’cclioftpc  du  cluirltoiinicr. 

On  ii'oülilicra  pas,  lu  Iravail  une  fois  terniinû,  (rouvrir  lus 
i’eiu)lros  lonlus  gi  andus,  nJiu  de  renouveler  l’air  enluu’enienl  el 
d’éviler  les  inanvais('s  odcuirs  persisLanles.  l'ne  cuisine  liitni 
(eiuie  ne  doit  pas,  lors([iM'  h's  fourneaux  sont  éloinls,  ddre  plus 
odoi’aule  tjiruue  salle  à  manger  :  il  faut  ([u’on  puisse  v  înaïujcu’ 
toujours  avec  plaisir. 

OuaiiL  aux  ustensiles  jouj'iialiurs,  et  iiuLaninient  aux  casse¬ 
roles,  je  ne  saurais  trop  insister  pour  ([ii’on  veille  de  Lrèsprè's  an 
renouvellenienl  de  rétamage.  On  ne  manquera  pas  de  passer  la 
Italtcrie  en  revue  tons  les  jours,  et.  dès  (|u’du  verra  (ju’uno  dus 
pièces  commciiee  à  rougir,  on  s’empressera  de  la  faire  élainer. 
,)e  ii’approin  e  pas  la  méthode  (]ui  consisUi  à  a\  ()ir  des  jours  lixes 
pour  faire  étanior  eu  bloc  toute  la  batterie  de  (uiisiiie.  Il  me  parai! 
bien  plus  sûr  el  plus  prudent  de  soumetlro  les  pièces  à  une  véia- 
licalion  quolidienne,  et  d’envoyer  sans  retard  ii  l’élamage  celles 
qui  en  ont  besoin.  O'esI  le  moyen  le  meilleur  jiour  (|uc  cluniue 
chose  soit  loujonrs  en  état.  On  n’oubliera  pas  (lu’avec  des 
cassi'foles  ([ui  ne  sont  i)as  suflisammeiit  [uires,  non  suiileiiieiif 
on  s’expose  aux  dangers  comins  de  loul  lu  momie  sons  lu  ra|i- 
port  Ingiénique  :  mais  de  plus  on  ne  jieul  l  ien  faire  de  bon 
en  cuisine  ;  consummés,  sauces,  gelées,  tout  dc\ienl  d'une 
eonh'ur  trouble  et  noirâtre, 

.Vvec  le  soin  de  faiiaj  élarnor  les  casseroles  aussi  souvent  ([lu; 
besoin  est,  ou  aura  celui  de  les  cnfreleiiir  avec  dos  pi  écaulions 
toutes  particulières  que  roii  ne  saurait  pousser  trop  loin. 
Ou  elles  soient  lavées,  récurées  au  sablou,  lavées  de  nouveau  et 
rincées  à  l’eau  propre  tonies  les  fois  qu’elles  setvenl.  On  doîl 
blâmer  énergiquement  cet  usage  malpropre  et  insalubre  qui 
consiste  à  employer  la  même  eau  pour- laver  plusieurs  ustensiles 
de  cuisine  :  il  en  j-ésiilte  une  eau  grasse,  épaisse,  qui  forme  une 
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rùuclio  noir(‘  au  tour  des  [Kii'üis,  et  rend  ropéralion  du  notloyugo 
U  |ieu  près  iiiipussîlïle. 

Je  lrouv<^  fi*ès  Iden  (jue  les  casset'oles  süi(MiL  polies  et  bril- 
huiles  il  lu  ^ue.  id  jr^  suis  le  premier  ù  remlia^  juslire  au  bon 
eüèl  que  [produit  sur  des  ruyous  iiiu^  laïUei  ie  de  cuisim'  üù  I  on 
])(‘ul  SC  mirer  comme  dans  un  mêlai  neiil  ;  mais  à  la  condiliou 
loiitefuis  ([Lie  le  nelloyage  de  rinléiieui'  ne  soit  pas  sacrîlié  au 
inisaiit  de  re\lèi'iouia  (d  (pie  ces  eassei  ulc^s  si  l)(dlesau  deliurs  ne 
soicnl  ))as  négligées  an  diMlans  :  ce  qui  n  est.  mallioiireusennmi 
pas  siins  cxomplf',  ounimo  j’eii  ai  ou  la  piouvo  par  mui-mùme. 

Ainsi,  dans  une  Ires  gruîuk'  maison  que  je  ne  vtmx  désigner 
<raiicumï  façon,  [)ai'  un  mol  if  que  Ion  cunqï  rendra,  el  où  so 
Irouvait  piécisément  une  de  t  es  siipei  Sies  l>atleries  de  cuisiiu' 
éblouissantes,  ]iaiiaiiement  t'ungéos,  il  nrest  arrhtu  ayant  a 
cxécnler  une  sauce  que  Ton  m’avait  dtmiandéi  dt^  taire  déei'ochor 
justju’à  cassei  oles  les  unes  api'ès  les  aulres,  sans  tm  hoin  tu' 
mie  seule  tpii  [uil  nie  servir. 

JAd  élé  oldigé  d’en  laîre  nettoyer  une  sous  mes  yeux,  el  j iii 
coiistaté,  a[)i‘és  le  iieUoyagtq  ([ue  rélaîii  claiL  presque  entièrt'- 
meul  rongé  ;  on  pouvait  jugeix  d  après  ce  seul  écbanlillon,  de  ce 
que  thîvait  êlre  hî  reslo  do  la  bal  le  ri  tu 

.liijoulejai  (jue  eette  leçon  de  prtipieté  qu’il  ma  lalln  donner 
])ai^  la  fui'ce  dos  choses,  et  Jiieii  malgré  moi,  ii  a  [)as  et(‘  perdue. 
J'ai  en  depuis  occasion  de  mo  rendre  plusieurs  fois  dans  celte 
mémo  maison  td  dtî  reconnaîli'e  par  mobmeme  t[ue  la  Imite  rit* 
tle  cuisine  était  lout  a  fait  en  étal;  riuléi'ieur  des  casseroles  ue 
laissait  alisolument  ritm  à  désirer. 


J  II 


OUTlLLAMlî  ni:  LA  ClISLXK 


Que  toute  euisiive,  et  t[uelle  {[ue  soit  la  condition  d'oxisleuco 
a  laquelle  elle  se  rapporle,  soit  toujours  outillée  le  mieux  pos¬ 
sible  :  voilà  une  de  ces  l'ègles  fondamentales  qu’un  homme  de 
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sens,  mémo  n’oiU-il  aucune  idée  do  ia  pratique  de  iiülro  métier 
ne  peut  miuiquor  d’admettre.  Comment  veuCon  que  le  travail 
d(!  la  cuisine  s’c\6culo  dans  les  conditions  \oulues,  si  l’on  n’a 
pas  à  sa  disposition  les  instruments  nécessaires? 

C’est  pourquoi  je  crois  rendre  un  véritable  service  à  toutes 
les  personnes  d’ordre  el  do  Ixm  sens,  notamment  aux  ména¬ 
gères  (fui  calculent  el  ont  à  Aeilîer  de  près  sur  leurs  dépenses, 
eu  leur  disant  :  «  Ayez  absoluiucut  tout  ce  qn’il  faut  dans  vos 
cuisines,  vous  vous  on  trouvei-ez  Iden,  et  coniuio  économie  et 
comme  réussite  des  repas.  De  plus,  aciiel(!z  toujours  dans  les 
lueilleiD'CS  maisons  et  dans  les  meilleures  ([Uîililés  ;  vous  y  trou¬ 
verez  égalcnieiiL  nu  très  grand  avantage  sous  le  rapport  de  la 
dépense  el  aussi  de  rexécuiiou  culinaire.  »  C'est  sui  lout  pour 
les  acquisitions  du  ménage  et  de  la  cuisine  qu’il  est  bon  de  se 
répéter  souvent  le  vieil  adage  :  «  Il  n’y  a  t[ue  le  bon  marebé  qui 
ruine, 

Je  donne  ici  la  liste  des  objets  qui  doivent  constituer  Fou- 
Lillage  d’une  bonne  cuisine  de  ménage,  conformément  au  geni-e 
de  travail  (jue  comprend  la  première  partie  du  Livue  deCüisi.xe. 

Ou  remarquera  qu’on  désignant  les  objets,  j’indique  on  même 
1em])s  l’usage  auquel  ils  s’appli(juciit,  et  auUint  ([ue  possible  la 
numièi'c  de  s’en  sein  ir,  ce  ([ui  ne  sera  pas,  je  pense,  sans  quel¬ 
que  utilité  pour  les  personnes  (|ui  débutent  et  en  sont  bien 
souvc'iil  il  ne  pas  mémo  connaüre  la  destination  de  bien  des 
ustensiles  qui  garnissent  les  cuisines. 


USTENSILES  DE  CUISINE. 


2  marmiles  eu  cuivre  :  une  de  10  litres,  une  de  4  litres  (la  se¬ 
conde  pour  l’ordinaire,  'i  litres  do  bouillon  ;  la  ])r(uïiièro,  0  litres 
de  bouillon). 

1  cuiller  percée,  pour  écumer  {tig.  d). 

I  écumoire  en  cuivre  élamé,  pour  relirer  viande,  légumes, 
lïiUire, 

1  cuiller  à  pot. 

2  cuillers  à  ragoût,  pour  dresser  les  ragoûts  et  pour  dégraisser, 


CONSIDÉRATIONS  P  RKLl  M I N  AIRE  S  ■ 


10  casseroles  élagées  depuis  30  ceiitiinèU'CS  jusqu’à  10  ;  chaque 
casserole  doit  cire  garnie  de  sou  couvercle. 

3  plats  à  sauter,  ilO,  23  et  20  centimef ros,  avec  leurs  cou¬ 
vercles  (tig.  n'i. 


1  casserole  ovale,  de  30  cent,  de  long  sur  20  de  large  cl.  18  de 
haut  avec  sa  grille.  (Iclte  casserole  seil  pour  tous  les  braisés; 
elle  remplace  riiistrunicnt  dit  ùraiaière ou  peut  y  Caire  cuire 
jambons,  blets  de  bœuf,  carrés  de  veau,  et  même,  au  besoin, 
certains  poissons. 


'il 
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I  casijf’fuli’  à  tncc  coincüTlo  de  20  cr('Jil.  ilo  largL’iir, 

I  2  (le  îiaiilfMir  (lîg.  loi). 

1  tui'l>oLir‘i'(.>,  avi'c  sii  gri!l(‘,  di'  d;>  cent,  de  long  stir  20  de 


largo. 


I  |>i)i.‘^süimîère,  aveo  sa  grilli',  d((  ;i.‘i  n'iil.  di'  long  sur  17  di 


lai’ge. 


ri",  i.  Grariilc  jtRssoirçs  en  cuivrp. 


1  mouloimi.  pour cdinrloüos,  lioihalos, gâleaiix de  ri/i lig.  1 M). 
\  mollit!  à  cylindre,  pour  aspics,  gelées,  liovarols  ifig.  liC). 

1  inuüic  à  pâlé  (lig.  03 i. 

2  moiilt'S  à  flan  (lig.  80). 

.le  ne  donne  pas  de  dimensions  |)onr  les  (inalro  moules  [iré- 
cédenls  ;  on  les  cliuisira  snîvani  les  besoins  du  service. 


I‘i".  !ï.  Hat  nvale  pour  gi'.iiin. 

2  [ilîttpie.s  d’uf(icc,  do  32  cenl.  sur  20. 

4  pla Tonds  de  cuivre  de  18  à  30  cenl. 

(les  [ilaqiies  el  pla Tonds  ont  doux  usagtis  :  ils  servent  d  abord 
pour  la  ])àl issi'rie,  dans  le  cas  où  on  Aoudi'ait  la  faire  conrcclion- 
ner  dans  l’inférienr;  puis  poui’  les  plats  tpii  deinaiidcul  à  olre 
mis  (!ii  presse,  coinme  lions  le  verrons  aux  articles  GahoHinù, 
PoUrine  de  mon  Ion,  Cdlektles  braisées^  etc. 


n 0 NS I  0  !•: RATIONS  1»  RK Lî  M 1 X  A  1  RES 


1  lias^sinc,  (1(‘  cont.  sur  iî  de  lu'utl,  pour  hliiiicliii'  (fig.  i3ij. 
I  bassine  non  élamée,  de  30  cenl.  de  large  sur  10  d(!  Imul 
'  lig.  92.. 

1  écumoire  non  ébmiée,  pour  coiiliiures. 

2  pot'dons  (roffice  non  étaniés  ;  I  rl(‘  10  cent,  (d  I  de  20  cenl. 
pour  comjxde.  sirop,  snrre  à  glacer,  (de.  (lig.  l.oO:. 


I  bassin  à  Idaiics  d’nnd's.  de  22  cent..  av('c  son  louel  {iig.  1  iü), 
I  grandi;  passoire;  en  enivre  élatné,  de  20  cenl.,  pour  ragOlUs, 
blanchissage,  (de.  (lig.  ii. 

1  passoirt;  movenne,  de  12  cenl  .,  ponr  égonliagesel  rrilure  de 
])ersil. 

d^'pliils  ovales  (’ii  cniM-e  élainé,  ponrgralins  :  h.‘  premier  di; 


l'isr.  ",  rUui  il  Ifli'diwcs. 


,‘10  üimiL  sur  11),  su(^<ïn(l  sur'  2:2,  If^  tioisioiVH*  do  ID 

sur'  2i. 

Tos  pküs  {lüivoul  fsiils  sans  ans(^s  Mig.  o). 

1  foui^  (Je  campagne,  de  22  cent.  (I(‘  large  sin'  15  de  tiaul,  pour 
souniés.  oineleiles  soulHéos,  poniines  rrreri lignées,  et,  au  Iiesoin, 
lin  eiPt'eineis  dr^  ])àlisserie  (lig.  Sï  l 

l  gt'and  eoiivercde  en  tôle,  à  rebords,  pour'  eoiivi'ir  le  [dns 
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grand  des  plats  ovales  ;  ce  couyerclc  siiflit  pour  tons  les  gratins  ; 
un  soûl  couveredo  suffit  pour  les  plats  ovales  de  toute  gran¬ 
deur. 

1  poêle  à  frire  eu  fer  éfamé.  do  :ji-  ceul.  do  longueur  sur  20 
do  lai'geur  et  î  I  d('  i)rofondour.  (Icllo  poêle  est  dostinée  à  toutes 


É’i^,  S.  lArdoÎL’ûSf  gi-ossc  ol  moy^iuiQ. 


9.  C(jLi|)eiet  en  Tcth  —  l-ig,  Itl.  RatEe  en  ijhiil-  aplatir. 


les  fritures;  elle  doit  êiro  munie  do  deux  poignées  de  eluupie 
côté  sur  la  longueur  (tîg.  dO). 

1  pelitü  poèlo  à  fi'ire,  dt*  ât  conl.  sur  Id  d('  largeur  et  12  de 
liauleiir. 


des  eu  foi’  non  élaiiié  :  ruuc  de  22  ceuf.  iflg.  tSâf,  et 
l  autro  do  Iti  :  on  rés(UTera  spécdalcmeut  celle  de  10  eeiitiiuè- 
Ires  pour  les  omeleltes.  sans  l’appliquer  à  aucuii  autre  usage 
[lig.  7i). 


C  O  N  S I Ü  li  H  A  I  (  I N  S  P  H  !•:  M  Jl  1 N  A  l  11  ]î  S . 
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^2  grils  i‘ii  l'f'r,  pour  grilliulo 


1  (lo  2()  (Tul..  i'(.  I’iiult‘(‘  (le 


lin  cc’iiL.  flig. 

1  grille  pour  fi-iluro,  et  grillîi 
long  sur  2i  lie  lurge.  detti'  grille 


ge  eu  fer  élainé,  de  32  ceiil.  de 
il  püLir  liuL  (ri'tnpcclier  que  les 


elioses  mises  ilaus  la  friture  iio  süttiiehent  au  fend  de  la  poêle; 


1-iiür.  il.  Ai^iiillçs  ;i;  bridor. 


de  ]du.s.  elle  periuol  dVulever  à  la  fois  d'nu  seul  coup  tout  ce  qui 
esl  à  frire  :  lieigiiels.  croquelles,  lieiguets  souillés,  etc,  (lig.  dÜ), 
2  passoii’cs  eu  fer-lilauc,  dites  c/iôioiï ;  r-une  de  \  \  et  raulre 
de  lOceiii.  de  large,  (les  passoîi-es,  percées  aussi  liiiemefU  que 
le  il  lire  de  la  cafetière  dite  JJubeUoi/,  remplacent  avantageuse - 
im.'iit  rélnmiiie  dans  tes  ménages  (lig.  Oi. 


Fîg.  12,  (3e  cuîæIik?. 


ti  cuillers  de  [mis  étagées  :  2  de  2(1  eeiil.,  2  de  dOceul.,  2  de 
tu  C(‘llt: 

I  tamis  a  purée  en  lil  de  fer  élainé  (lig.  221, 

t  ])!isso-p(ii'ee  en  Irais  dur  destiné  à  presser  sur  le  laniis  |)ont’ 
faire  passer  farces  et  purées. 

1  grosse  iardoirc  en  fer  poni-  piquci'  les  grosses  viandes  brsn^ 
sées  ((ig.  Si, 
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[‘U13MIKHE  PAdTllî. 


1  laidoiro  inovciiiio  poiii-  le  nir'ino  usage. 

1  élui  corileiiaiil  lai'tloircs  (ui  l'cr  élaniO  poui'  iti(juor  lilols 
(le  Ixxnil's  iiou  <l(îveau,  l•is(l{M(!^lU,  lil('ls  (k?  elun  l•(;uiL  Dlc.iüg.  T). 


l-ig.  13.  !>iie  pouf  Itouclicrie. 


ai 


'S  a. 


r  üH 


ici(‘i'  :  lino  (le  fü  ei'tiL  oL  l'aulio  do 


22  cent.  (lig.  1  I 

1  Italie  en  acier  pour  cnupcn'  el  aplalii* 
monlon  el  di;  cliOM'ouil,  ok,-.  (lig.  Id). 


carres 


vi'iui,  de 


)  conperei  en  fer  Ilig.  Ol. 

2  cdtiloanx  à  luiclier  pniir  iarces,  légnnn's.  elc. 
1  scie  à  main  pour  ia  linuclierie  pig.  KS/. 

I  morlier  en  marbre  de  2j  ceiil.  de  largeur  sur 
deui’,  avec  pilou  en  bois  dur  (lig.  88p  lie  morlier 


18  de  probm- 
esl  iudispeu- 


rrg,  15,  Gardu-tiiauj-cr  i  n[»iuuleri3cnt. 


(  iioUe  il  eoloniK's  ou  vitifi-poiiinios  (lij^.  211. 

I  JIOKO-SH-Op.  uvoc  son  éprinivo(l(%  pour  apprôcîcr  los  (logn 
«le  Bucre  dans  les  coiufiolcs,  gelées,  cojililures.  On  s’assure  « 
lexaetiludo  du  ]JCS('-sfrO|>  en  le  plongoaut  diin.B  l’eau  froide  i 
eu  con.slalMut  (pi’il  inar.jiie  Ideii  zéro.  S’il  indiipuiit  seulemet 
ou  L  degriB,  il  ne  si'rait  pas  dans  les  condiltons  couMuialde 
-2  platiehes  à  luiclicr  on  bois  de  lièire,  de  i.ï  cenl.  de  l(nuuieni 
sur  do  de  largeur  el  Ü  d’épuisseu]'. 

1  l>illot  pour  couper  la  \  iande. 

I  p-ure  debfilaneos  en  cuivre  élaiiié,  pouvant  peser  Kl  liilo^ 


C()KS[DÉR.\TIO.\S  IMIÉ LIMINAIRES,  OJ 

sable  dans  une  enisine,  pour  farces,  godiveaux,  quenelles,  pu¬ 
rées,  tait  d’arnandes,  etc. 

I  rouleau  en  buis  pouj-  |)a(isserio,  de  d2  ceul.  do  loua'  sur 
ü  dodianièfre  (tig.  8(ij. 

1  boite  a  glacer  en  fer-blanc  pour  glacer  enlreiriels,  gâ- 
Iciuix,  <dc.  (tig.  I 

2  boites  il  coupe-pâte,  une  unie  et  une  godr'onée.  Ces  (>oiles 

servent  pour  la  petile  pâtisscriin  petits  pàté.s  iietils  vol-au- 
vent.  etc.  (tig.  (Mj. 


\ 
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LE  LIVHE  DE  CUISINE.  —  l’UEMlElîE  DAUTIE. 


avec  série  (l(>  poids  en  cniA  i‘('  depuis  )  kilo  jusqu  a  d  grnnimes ; 
pi  us  U  u(!  sé  rio  d  (V|u>ids  eu  lee  i  I  d  o  a  k  i  I  os  »  I  do  —  k  dos^  2  d  ij  I  kilo. 
K)  U't'idiies  <‘11  teri’é  étiiailléo,  élaf^ces  do  10  uouliuuïs  a  l  Ir. 

04). 

0  plats  «Il  lorn'  do  f ’.liîiui|)agui‘  :  'i  do  il}>  eeut.  do  lou”',  i  do 

:î()  c(‘ut.  et  i  di'  d;i  0011 1. 

l'aldo  do  cuisiiiooii  liètre  avi'C  si‘s  liroii  s. 

lùudaiiio  à  Ülli  i'o. 

2  ou  ton  noirs  ('u  for-Ida  ne. 

!J  couli'aux  di'  ouisiiii',  doiil  un  a  altalire,  (‘U  acior  12). 
2  rouleaux  d’oflici'. 

I  2  sorvioUcs  œil-deqiordrix  pour  ])ass(‘r  oousouvmos  et  gidéos; 
ollf's  rouiplaoouL  1('  lauris  d(’  s<do,  q"(‘  Ion  a.  i('(ouüu  (tio  di 
piui  de  durée,  ot  par  oola  illéiuc  très  dispeliilioux. 

)  ganli'-maiigor  ilig.  lie  —  Dans  les  ouisiuos  composées 
d’uuo  seule  pièce,  il  est  iudisimnsablo  d'inidr  un  gar<le-uuuigor 
eu  bois  ol  l'U  iode  mélalliqiio,  <louL  j.‘  douue  le  modèle  ciolos- 
sus,  pour  être  adnplé  à  la  foiiotro.  Itaus  le  ras  où  li;  local  tu> 
ponmdiridl  pas  d’user  di>  la  l’enèlre,  je  donne  un  autre  modèle 
fait  pour  clr(‘  sus|H‘udu  dans  la  cour  de  service  ou  à  la  voûte 
do  la  cave  lig.  lëi.  Il  est  bien  oul<‘udu  que  roxposiliou  au 
nord  est  la  soulo  (jui  coiuiouuo.  Ou  doit  avoir  le  soin  do  ne 
r('üf('rmoi’ tfuo  des  choses  ('ntii'rouu'id  relroîilii'S. 

Si  ou  pouvait  disposer  de  doux  fenêtres  dans  la  cuisine.  jf>  uo 
eeaimlrais  pas  do  conseiller  mémo  d<‘u\  gardo-mangor.  Ou  uVu 

a  jamais  do  tro[)  dans  1<‘S  cuisines. 

Horloge.  —  Viw  horloge,  même  du  motlèle  le  plus  smiplo. 

est  un  objet  ossontiel  dans  nno  ouisino  pour  les  détails  du  Ira- 

Va  il  (il  la  régularité'^  ilu  Koivicu. 

Lani|>fi  à  ofeprilHl(‘-\in*  —  Pour  lescuisiiios  (pii  noiil  [u\> 

IVniriKumx  h  cluuhon  diî  bois,  il  osl  üécessaiio  daw)ii 
lampe  a  espi'iî-de-vin.  à  mèelu*  -■>  ceulîjiiclreh.  poui  leul  ce 

rpu  (.!St  à  flamla^r. 

)  lili'ti  (ui  rer-L^lunc, 

1  (lemi“lilt‘e. 
l  (lécililîau 


I  • 


c  I.)  K  s  t  n  K  [i  A  T  IONS  ?  i\  i:  I O  m  i  n  a  i  h  I':s  . 


OliSIînA'ATIONS  suil  I-KS  llAl TERllïS  RE  CUISINE 


Jo  (“oiis(*il!o  l('S  Imttcrif's  di'  cnisiiio  en  cuivi'C,  sîins  loutolois 
cx(-lut’('  alisoliinient  If  l'i'f  étaiiR',  moins  iivaiiliigmix  sous  le  ra[>- 
piii  l  de  la  dui'ée  el  aussi  poui*  li^s  opérations  auxquelles  s’appli- 
<[ucnl  les  casseroles,  plais  à  sauler,  plats  à  jïlacei'.  Cepmulanl 
il  est  des  pièces,  lelles  que  mariuiLos,  hraisièros,  tiirliolières, 
poissonnières,  qui  [)euYent  elre  fabriquées  eu  fet  clame  sans 
a  UC  U  U  i  U  CO  n  V  iMi  i  e  n  t . 

[j'oulillage  que  je  viens  (.l’indi<|uer  ei  (|ui  me  [laraît  être  l  iii- 
dis[>eusa!)le  d’un  îmii  inlérienr  bourgeois,  s’adapte  a  un  nombre 
de  personnes  parlant  du  cbilIVe  de  4  ou  même  de  i,  pouvant 
s’élever  jusqu’à  celui  de  là,  que  je  n’ai  pas  voulu  dépasser,  aliti 
de  reslei-  dans  les  liniiles  de  la  cuisine  de  ménage. 

Je  n’ai  pas  besoin  de  dire  ((iie  ce  calalogne  d’usionsiles  peu! 
èire  modifié  suivaul  les  exislences;  ainsi  les  personiuîs  ([ui 
auraient  la  cerlilnde  dt;  ii’clre  jamais  plus  de.denN.  quairc  ou 
six  à  labié  u’aebèlf'raient  ([uo  les  piaunièn^s  ou  secondes  gran¬ 
deurs  de  nuu’inilos  et  de  casseroles.  Il  est  bien  eulendu  aussi 
([UO  ce! les  (pii  no  feraieiil  pas  di)  coulitui'cs  dans  leur  iuüu’imii’ 
110  s’impos(!raicut  ni  la  bassine  ni  Léciiinoire  a  cüiililurcs. 

Toutefois,  saiisxouloir  püusS('r  à  la  défieiise,  l/ien  loin  de  la. 
i)uls(|ue  je  ne  sanraistrop  répélerque  j  ai  eu  conslammenf  1  éco¬ 
nomie  eu  vue  eu  éerivaul  celle  première  partie,  et  en  admettani 
fort  bien  que  l’on  n’achète  ([iie  les  ustcnsib's  pour  sou  usage,  je 
l‘(*rui  remaiajuer  qu’il  est  bi(‘n  peu  d  inlèrienrs  on  Ion  u  ail  a 
donner  del(‘m))sà  aiiire  no  laquis  d’exlra  :  c’esl  pourquoi  il  est 
bon  (jue  dans  loules  les  familles  il  y  ;iit  b’S  choses  iièeessaires 
pour  pouvoir  pi-éparer  ces  repus. 

Cbacun  sait  par  expérience  coinliien  il  est  pénible  de  no  pas 
trouver  à  l’heure  de  la  préparation  d’un  dincr  tel  ou  tel  objet 
imlisjnmsable,  que  la  cuisinière  réclame  en  vain  elquo  la  maî¬ 
tresse  de  la  maison  regretle  tant  à  ce  momenl-là  de  n’avoir  pas 
cuinpris  dos  le  principe  dans  ses  ae([uisitions  (l(‘  ménage. 

Je  ferai  r(‘mm‘(nier  aussi  (ju’en  l'ail  de  casseroles,  grils,  poêles. 


[.K  LrVHE  1)15  (5ir(SlNI5.  —  PHI5Mlî;i{|5  PAItTIlS. 


il  y  a  piTS([uc  loujouis  doubla  avanlago  à  pi-oiidfo  idiilot  plus 
grand  que  (rop  p(i!il. 

D'une  pari,  le  li-nail  so  l’ail  géiidraleiiieul  mieux  dans  des 
(>!)j(‘!s  de  gramles  iliinctisions  :  de  plus,  on  a  saiiveiil.  itdénM.  à 
faire  des  plats  [)oiir  qiiaîre  ou  eîiiq  persomios,  nietuo  no  ffil-on 
(rhabihide  (|iie  deiiv  ù  dîner.  Il  va  éeouojiiic  de  Icinps  et  de 

romhiistible.  (*1,  déplus,  ou  évite  les  dinicullés  que  préseiilent 

les  morceaux  par  trop  reslreiiiU,  qui  soni,  comme  on  sail,  im 
des  écueils  de  la  cuisine  des  pciils  ménages. 

(Jiioi  (ju’ii  ('fl  soit,  ('U  luelLanl  les  clioses  au  plus  imiiL  la 
dépense  de  routillage  d’une  houno  cuisine  ne  peut  guère  avoir 
rien  d’exagéré  pour  personne,  siirtoul  si  l’on  songe  à  tout  ce 
([ui  S(;  dépense  dans  tant  d’intérieurs,  meme  les  pins  simples, 

[)oiu*  lant  d(!  futilités  ('t  d’objets  de  luxe  d’une  utilité  souvent 
CO  ntestalflc. 

De  bons  ustensiles  de  cuisine,  bien  achetés  et  liion  entrete- 
nus,  durent  généralement  toute  la  vie.  Ce  ii’est  doue  qu’une 
question  de  mise  de  fonds  première.  Dans  tous  les  cas.  u 'est- ce 
pas  ifiie  satisfaction  réelle  que;  de  pouvoir  se  dire  (pie  rien  ne 
fuampu;  dans  sa  cuisine,  et  (pie.  si  quelque  chose  réujssit  mal, 
ou  UC  saurail  s’en  [uamdro,  d;uis  anc((n  cas,  à  t’insuflisance  ou 
à  la  pénurie  des  instrunu'nts  reconnus  nécessaires? 


FOURNEAUX  DE  CUISINE. 


On  emploie  dans  la  cuisine  actuelle  (le((X  ('s|>èces  de  four¬ 
neaux,  le  (ourneau  à  cliarbon  de  1>oîs.  dit  «  ranctemte,  et  le 
fourneau  de  fonte. 

Le  lournéau  à  l’aiicii'iine  m*  sechanlîe  ([u’au  charbon  de  bois. 
Il  doit  coulcnir  trois  bo((clios,  l'une  de  18  cent,  carrés,  et  les 
doux  aulres  d(f  !d.  Les  trois  1)û[[c1h’s  suffisent  [loiir  toute  la 
cuisine  de  la  première  partie  du  livre. 

Le  grand  poinl  est  de  bien  cliargtu'  la  bouche  principale,  qui 
doit  servir  à  taire  partir  à  grand  feu  marmite,  blanchissage, 
braisés,  légumes,  etc. 

Les  deux  aulres  boiicbes  si'rveul,  l’uiu.’  à  faire  mijoter  lente- 
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lû,  Fourneau  uiotiêle 


LK  LiVKIi  DE  CUISINE 


PUliMIlillE  PARTIE. 


ineiil  les  Utaisés.  et.  l’aulee  tous  les  li(]uiiles  dont  je  désigne 
ei-îi|irès  îii  cuisson  par  ce  lemui  :  s^n'  le  cmn  du  fourneau. 

ITne  seule  Injuche  [leul  s(!rvir  à  fniee  inijotei- en  inénie  lemoH 
une  inufinilt^  cl  trois  cassei'olos  disposées  à  l’enfour,  ivioycn- 
Miml  qu’on  iUiiii  ic  soin  d'entretenir  un  feu  l)i(ni  aclif,  c’esl- 
i’i"diro  que  l’on  inettra  du  ehnrhon  coiistmninent  un  milieu, 
sans  dérang(‘r  aucune  des  casse r(d(.‘s. 

La  ctiisiuièrf'  devra  faire  en  sorte  ([in^  la  |irinci[}ale  lionclu; 
du  fourntmii  soit  toujours  occupée,  et  (lue  les  clios(>s  qui  deman- 
d(Mit  à  être  cuites  à  leu  ’vifse  succèdent  sans  interruption,  pour 
que  le  cliarlion  ne  brûle  pas  en  pure  perte. 

Le  fmirncan  do  foule  se  rbaulTe  au  charbon  de  terre.  Son 
système  consiste  en  un  foyer  qui  cliaudé  une  sni  faee  d(!  métal 
et  un  four  (jui  se  trouve  jilaeé  dans  la  partie  iid’éri(‘uro.  Pour  la 
cuisinede  ménage,  un  seul  foyei'  et  un  seul  four  sont  nécessaires. 

Le  foyer  (‘st  couvert  d’une  ou  deux  l'ondelles  (pii  servent  à 
graduer  la  chaleur.  Lorsqu’on  a  besoin  d’un  feu  très  l  if,  on 
l'otiro  les  romlelles. 

La  ]jlaque  s(u*t  à  rangi'r  les  casserob's  l't  les  marmites  que  l’on 
dispose  selon  les  degi’és  de  chaleni'  exigés  par  les  dilîérentos 
cuissons. 

Le  four  sert  pour  h;s  glacés,  les  braisés,  les  enlremets.  la 
pàlisserii;  et  les  gratins. 

Les  deux  fonrneaiix  ont  leurs  ineoin éuieuls  et  leurs  avan¬ 
tages. 

Le  fourneau  à.  raiiciemui  donne  incouteslabh'iiu'ul  plus  de 
facililé  [xnir  le  fini  du  travail. 

IjOS  fourneaux  eu  fonte  [)eriu(d.leul  d’exécuter,  |)ar  b'  moyen 
de  leurs  fours,  les  gralias,  sourtlés,  pâlisseries,  re  ([iie  l’on  ne 
jieiil  guère  obtenir  a, ^  ('e  les  fourneaux  à  rancienue. 

Dansions  les  cas,  il  faut  savoir  so  servir  aussi  bien  des  four¬ 
neaux  en  foule  que  de  r('iixù  liois;  ce  n’est  qu’une  (jueslion  de 
plus  de  soins  et  aussi  de  difliiMillés  à  surmoultu*  poui*  certaines 
opérations,  .le  répéteiaii  pour  les  fourneaux  ce  ipie  j’ai  déjà  dit 
précédemnieut  au  sujfîL  d(!s  locaux  :  «  Il  faut  savoir,  eu  cuisine. 
SC  contenter  de  ce  tpi  ou  reucoiilre.  » 


r.  0  N  s  1 1>  K  n  A  T 1 0  N  s  i>  Il  !■:  s  j  m  i  m  a  î  ]{ lî  s . 


.l'ai  ou  oocasioii  cio  >uii' clans  iiiio  cuisine  Itunigooise  nn  foui*- 
ncan  ciui  jn’a  nam  léaliscn-  à  la  lois  les  acanlagos  du  fourneau  à 
raitcicnino  cl  eoiiv  du  fonniean  de  IdnLc.  J’ai  cm  devoir  eu 
pieudro  le  modèle. 

Je  m’empresse  de  dire  <iu()  jee  luc  l’impose  unllcmieiil,  puisque 
j'ai  oojmuencé  par  décdai  er  ([ue  l’on  pouNailot  devait  Iruvaiüor 
sur  les  fourneaux  que  l’on  Iroincç  éîiddis  dans  les  maisons,  .le 
le  pro[>osc  siirtoul  pcjur  l’iisagc  des  personnes  ejni,  avant  à  fîuro 
cousli'uire  un  l'oiimeau  elie/  elles,  sc  troiiveraient  ponl-ètro 
lueu  d’adopler  celui-là. 


Ttg.  t7r  CoujJft  du  fûLii'ji&cui  itiodâLc  monlmnt  l'Appareil  poiir  roth'. 


Lo  fou  mon  U  roprésoîilé  ])îii‘  lu  (ij^uio  Ifi  ost  fait  en  bric[uo!>. 
avoc  plaqiio  (îo  lonlo,  oo  qui  rojupôclve  ilo  donrioï'  cos  oxcos  ilo 
chaleur  que  IVui  l'cproclio  si  süuveul,  a  türo,  aux  fuur- 

ur^aiix  do  l'on  le. 

Il  Gsl  disiniso  de  juanioro  a  èlie  chaidîo  soit  au  bois,  soit  au 
chai'liou  do  lone. 

La  plaque  eu  luiilo  uVîxisio  que  siu'  lo  Tovor  et  le  four:  elle 
ropj'éseiiLe  uii  ouiplaeomeul  suClisaul  pour  la  conleeliou  do  la 
cuisiuo  ürdiuairo. 

Il  exislo  siii'  la  gauche  du  fournoau  uno  bouelie  a  cliarliou  do 
bois  qui  poniiet  tboxécuteix  liorsde  la  plaque,  cei'taiiies  saucos. 
1  i ai so us ,  ca  ra i u e  1  s  d  f ^ \ér  u  l  i u 1 1  r u  i  i u i li o  u se . 


LE  LIVRE  DE  CUIS  IME. 


I»  H  EM  1ERE  PARTIE. 


Avoc  <‘i.’  roui'iioan  on  auia  îi  la  lois  {*:i‘illinlo  l't  n'ilissoire. 

.le  pi’olile  (le  l’occasion,  nuis(|n(i  j’on  suis  ici  sni' ratilcU;  du 
fomaioaii,  pour  ['ccunininndi'i'  h'ès  pai'liculièreinenl  l(i  fourneau 
à  aa/,,  (lonl.  on  peut  iirtu'  nu  si  grainl  parti,  l()rs([ue  l'on  v(miL 
olilcnir  un  fou  continu  fl  rfyiiller.  Jo  re«:rfL((M[uü  cfU(‘  inven¬ 
tion  uouv('lK'  suit  fucore  si  p(Mi  répandue  et  (ju’on  n'en  ivi!  pas 
surtisauiiiifiit  counpris  lîi  liaiife  utilité  [uuir  ci'rlainos  purlios  de 
lii  cuisine.  Ta;  rouriKUiu  ù  gaz  a  d’aillcui's  l’avantagf;  d<‘  ne  tenir 
([uo  Tort  peu  d('  place,  ce  (jui  n’est  certes  [ins  une  (piestiou  à 
dédaigner  dans  tant  d’intérieurs  bourgeois. 

Oulre  les  rourrieaux,  um;  cuisitu;  doit  posséder  une  grillade 
et  nu  appareil  pour  rôtir,  (pii  se  compose  d'une  cocpiille  (pu; 
l’oii  peut  faire  sceller  dans  le  mur,  en  l’adaptant  devant  la  cui¬ 
sinière;  etl('  tourncbroche  (lig.  17i. 

O  système  convient  su l' tout  an\  cuisines  oïi  l’on  est  oldigé;  di; 
ménager  l’espace. 


FEUX  DE  CUISINE  ET  COMBUSTIBLES. 


Nous  avons,  (ni  euisine,  plusieurs  dénominations  de  feux, 
coiiformémenl  aux  diverses  ualures  de  cuissons  spéciales  (jue 
réclament  les  ditîéreutes  opérations  culinaires. 

11  me  pavait  utile,  sans  vouloir  entrer  dans  les  détails  mémos 
des  degrés  de  cuisson  qui  seront  indiqués  pour  clia([uc  prépa- 
l■aLiou  eu  particulier,  de  donner  dès  à  présent  une  idée  générale 
de  ces  divers  feux  de  cuisine. 

.Ainsi,  on  p(‘uL  distinguer  trois  espèces  principales  de  feux  : 

■  * 

r  Le  /è/f  de  //tar/nde,  particulièrement  doux  (d  couliuu,  (pu 
sera  expli(pié  amplement  à  l’articlü  Pot.-au^feu\ 

2“  Le  feu  de  rjriUade,  qui  doit  toujours  èlre  très  égal,  c’(;sl-a- 
dire  (jue  le  fover  doit  étn;  également  allumé  sur  tous  les  points  ; 

d"  hü  feu  de  rôfi^  feu  souleuu,  c’(;sl-à-dire  que  la  co([uill(;  doit 
toujours  être  remplie  de  eliarbon,  depuis  le  commeiic(,’meut 
jusqu’à  la  fm  du  rotissage. 

U  est  surtout  mi  terme,  sur  le  cohi  du  fourneau,  qui  revient 
sans  cosse  dans  les  démonstrations  de  la  cuisine,  dont  j  aurai 
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nioi-memo  !i  faire  un  nsa^e  fréquent  et  sur  lequel  il  est  esseulîel 
<|iie  i’ou  soit  très  nellement  fixé  dès  à  i) résout. 

la)rs<]M'oii  iiiiliqiie  ilci  mol  Ire  uiu'  viisaevolc,  sttr  le  coin  du  /oar- 
neatf,  un  veiil  dire  par  là  runl  s’agit  de  faire  aller  à  fou  doux, 
de  faire  mijoter  ce  que  eoiilient  celte  casserole.  L'élmllitioii  ii’a 
plus  lieu  ([uo  d’un  seul  côté;  el,  s’il  s’agit  d’une  sauce,  j>ar 
oxoïuphu  elle  iie  fait  plus  ([uo  soulever  dos  liouilloiis  sur  la 
partie  qui  se  trouve  sui’  le  feu. 

Lors(|u’ou  se  sert  dos  fourneaux  à  eliartum  de  hoîs,  l’opératiün 
('st  très  simple  :  il  no  s’agi I  que  d’oler  la  casserole  du  trou  et  do 
la  déposer  sur  rangio;  ainsi.  [lOiir  une  cassc'role  de  tli  contimè- 
1res,  tO  cciit i mètres  se  trouveront  à  leu  x  il.  Ou  aura  soin  de  cou- 
vi'ii‘  de  cendres  le  reste  du  foyer  pour  éxilei'  le  ti'op  d’élmliition. 

.Mais  pour  les  fourneaux  à  cliarhon  de  terre  l’opération  se 
complique,  et  même  le  ternie  usité  pour  oxpli(|uer  le  niijolo- 
meut  sur  le  coin  dn  fourneau  dox  ient  impropre,  [luisqu’on  agit 
sur  une  surface  cliaufTéc  sur  tous  les  points. 

On  procède  alors  de  la  manière  suixanle  : 

On  éloigne  ou  on  rajipi'oche  la  casserole  du  lover,  suivant  le 
di'grè  de  la  chaleur,  et  on  obtient  ainsi  le  eoin  du  fourneau  de 
l'ancien  système.  On  fait  toujours  on  sorte  que  réimllition  n’ait 
lieu  que  d’mi  seul  cùlé. 


OrtSElîVATlONS  suit  ÎJÎS  CUtSSO.NS  KT  T.US  RÛnLXTIOMS 


.le  consigne  i‘eîalix ement  à  la  cuisson  et  à  la  réductum^  ces 
deux  pai'lies  si  essentielles  du  travail  des  foui'iieaux,  un  détail 
d’opération  qui  est  le  fruit  de  mou  expéinencc  pei'somielle,  et 
que  je  ne  puis  me  disjieuser  do  placer  dans  ces  eoasidèralioiis 
prèliminaiies. 

I,es  cuissons  s’ohlieiment  jnir  le  feu  lent  eleonlinii. 

Les  réductions  s’oblieniieiit,  au  eoiilrairc  par  un  feu  très  xif 
et  une  évaporation  très  prompte. 

.\insi,  quand  il  s’agit  de  faire  cuire,  n’espère/  pas  hâter  votre 
travail  en  forçant  le  charlion;  vous  ne  dèpasserc/  jamais  les 
tou  degrés,  dernier  terme  de  toute  ébullition.  Vous  perdrez  le  bé- 
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nélice  do  lu  cuisson  pr()gTOSfii^^^  sans  pour  cola  gagner  du  temps. 

Quand  il  s’agil  de  réduii-e,  vous  devez  au  conlfuli  e  em])li)V(;r 
un  foii  li-ès  ardent,  pour  raii’ü  évapoiau-  le  ])lnsA  ile  possildc. 

Tne  glaeo  ou  une  sanee  (pu  l'éduil  tro|)  lerit(Mnont  perd  à  la 
lois  comme  coup  d'ndl  el  comme  goùL 


A IM  O  VI  SI  (  X 1']  MKX  TS 


11  est  Itien  imsilil' qm'  san.s  de  lionnes  matières  premières  le 
pins  grand  cnisinior  du  momhï  ne  vous  l't'ra  jamais  rien  do  lion. 

C'ost  piiiirquoi  on  iio  saurait  apporter  trop  do  soin  à  jairc 
mn  rnai'ché  ;  ce  l'ait  repi'ésent(î  à  lui  seul  toute  une  science,  basée 
avant  loul,  comme  la  |>luparl  dos  liranclics  do  la  cuisine,  sur 
l’cxpérionco  ol  la  longue  pratitpio. 

.le  dois  me  Itornor,  qmml  à  |)i*ésont.  à.  donner  certaines  nolious 
géiiorali'S  sur  les  appro\isioTinomonts,  l’ail  do  les  choisir  et  de 
les  acheter.  J'aurai  à  l■eve»^r  plus  mi  détail  sur  les  caraclèn^s 
extérieurs  des  viandes,  des  poissons,  di'S  giltiers,  des  légmnos, 
lorsque  je  traileiad  cluumii  de  cesohapilrcs  en  parliculicr. 

Toulerois  je  dirai  comme  point  de  dépaid  et  comme  première 
règle  de  comiuiie  an\  achotours  encore  novices  qui  ont  à  s’ap¬ 
provisionner  dans  les  halles  et  mai  cbés  : 

Assurez-vous  dahord  du  cours  des  denrées  pour  tontes  vos 
acquisitions,  ce  qui  vous  sera  toujours  facile  en  iuLerrogeanl 
plusieui's  étalages  avant  de  vous  décider  à  acheter  dêflnitive- 
inent. 

.N'avez  jamais  de  marchand  [irécisément  atlili'é;  ne  donnez 
votre  eonlîanci'  à  personne  d’une  fnçmi  absolue;  rapporlcz-vons- 
eu  hien  plutôt  à  votre  discornomeiil  et  à  votre  propre  examen 
qu’aux  paroles  du  marchand,  môme  le  plus  digue  de  foi. 

Lorsqu'nmi  pièce  vous  esl  recommandée  avec  inio  insistiince 
parliculièi'e,  tenez-vous  doiihlemenl  sur  vos  gardes  :  il  est  hieu 
peu  d’industriels  (pii  résistent  à  la  tentation  \\.'écoti[cv  ipiainl 
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iviùinc  lo  poisson,  logihior,  la  viaTuli?  iriinc  Ifiilchoiir  doutcuso. 

Soyt;/,  coiivüiiablo  ol  poli  avec  tous  los  inafclmiKls,  mais  sans 
jiimais  vous  liée  préciséiuoiiL  oc  îommiii  irtiiiv.  Il  est  bien  l'ai'C 
(pie  le  Irop  (riiilimilô  irongendia'  pas  à  la  loof^ue  c(M'iaiiis  alius, 
ijiit  sont  loujonrs  au  pi  éjiulice  ilo  l’aclieloiii-. 

Voici  ceclainos  indicalions  éléini'iilaicos  donl,  on  l'orii  Ijiou  do 
SC  pénélcor  pi'obmdéinonl  pour  lo  ohoi\  dos  donrées  : 


VIANDE  DE  BOUCHERIE. 


l’ourle  bœuf,  aliauliez-vous  à  une  viande  d’un  (on  amaranU! 
liés  A  if;  que  la  graisse  soil  d’un  jaune  li-ès  clair,  rappelant  la 
nnanoe  du  bourre  très  lin  (voir  jd.  Il,  n"  I):  ([u’elle  soit  dure 
ot  résislaiilo  sous  le  doigl;  la  graisse  imdle.,  peu  alioudanb;;  la 
loiulo  brum^  *d.  la  loiido  lividt'  soûl  les  indices  inlailliblos  d’un 
lni'ordo  (jualilé  inféi  ieuro.  ^Voir  [)1.  Il,  îi'"  2.) 

.Nous  donnons.  eoniiTio  coinpléuieul  «l’indicalion  |)our  la 
Aiaude  de  boMif  le  rognon  do  bœuf  do  bonne  ol  de  mauvaise 
qiialilo.  i^Voir  pl.  II.  n”  d  et  4.) 

l’oui'  le  vi'an.  olioisissc/.  toujours  la  eluiii'  bien  blanche;  que 
la  graisse  soil  cgalcmcnl  très  blaucbe  ol  bien  lrans[)aron(e. 
(Voirpl.  III.  U"  4.) 

Évite/,  surlout  Icveauipii  se  (rouve  privé  di;  graisse,  dont  la 
chair  olîrirail  une  loiulo  il’un  ronge  li\ido.  ol  celui  dont  le 
|■og•non  serait  cnvelo[)pé  d’une  graisse  rougoèlro.  iNoir  pl.  III. 
n*  3.) 

Le  bon  inoulon  ollri'  l(?s  mêmes  indices  que  lo  bon  Ixtuil  : 
amarante  clair,  nerf  Irès  mince,  graisse  Irès  blanche  (d.  dia¬ 
phane.  (Voir  j>l.  111.  n"  t.) 

Le  niauvais  inoulon  a  la  chair  d'une  leiiile  lip  ide  et  terne  et 
la  gt'alssc  d’im  jaune  mat  et  Im-ne,  [NOir  pl.  Ml.  n“  I.' 


VOLAILEE. 


l’oiiJ'  la  ^olaillc.  s’atfachei’  avant  tout  «’i  la  [cndrcssC)  donl  il 
fani  s’assurer  a^ec  un  soin  exlrènn',  surlmil  dans  ce  que  nous 
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Lospoulels  nouveaux  arcivenl  (;ii  mai;  c’esl  donc.  I  epoipic  h 
pins  favoralde,  ce  qui  n'empêclic  pas  qu’il  faille  exaininei-  ion- 
jours  avec  lenièincsuin  la  hèle  que  Ton  venl  acheter. 

Vous  rcconnaîlre/  le  poulet  tendre  à  la.  grosseur  des  pâlies  el 
à  celle  du  cou.  Lue  volaille  jeune  a  lonjours  les  ])aUf‘s grosses 
et  les  genoux  très  gj'os,  ces  grosseurs  caractéiMsli<ines,  jusU'- 
inenl  prisées  des  amaleurs,  disparaissent  avec  lage. 

Un  poiilel  dur  a  le.s  pâlies  minces  el  le  cou  maigre;  la  chair 
du  gros  d(!  la  cuisse  offre  une  Itvinle  légèreinenl  violacée. 

Après  avoir  exaniiiié  les  signes  extérieurs,  on  doit  pincei-  le 
gros  de  l’aileron  et  la  pointe  du  hréchet  :  si  la  chair  est  flexible 

à  ces  deux  endroils,  vous  pouvez  enijiloyer  le  poulet  en  loule 
conliance. 


.ÏAM.MS  on  Vli;iI4,ES  VOL.\lIXES  ! 


.ra])pelle  à  dessein  raltenlioii  do  Ions  sur  ce  principe  que 
j'élahlis  comme  une  des  grandes  lois  de  la  enis.iii(>. 

Jamais  en  cuisine  de  vieilles  volailles,  avec  lesquelles  il  n'va 
rien  de  bon  à  faire,  d('  quelque  façon  qu'on  s’\  praouie. 

C'esl  une  grosse  erreur  (jiie  de  déclarer,  cnminc  il  esl  dil 
dans  plusd’uii  Irailé  de  cuisine,  que  l’on  doit  melire  une  vmiie 
poi/ie  ihns  le  pcjl-au-feii.  Loin  d’améliorer  le  bouillon,  la  vieille 
poule  Ile  peul([ue  lui  iiuii-e  en  lui  communiquant  une  mauvaise 
odfuir  de  poulaillei'. 

(’.’esi  également  une  ei  i-enr  do  croire  que  Toi i  {u.uit  arriver  à 
faire  nue  Ijonno  daube  avec  une  vieille  oie  ou  une  \  ieiile  dinde  : 
ou  n’ohliendra  qu’un  mauvais  résultaL. 

loulefots  on  ne  doit  pas  confondre  la  volaille  ferme  nahi- 
lelleinent,  mais  jeune,  av(.*c  la  volailbv  dure  pour  canse  {le  vicii- 


Uîi  peut  encore  tirer  [larfi  de  la  volaille  fenin?  et  jeune  ei 
usant  de  certains  procédés  que  nous  iiKliquoi'ons  au  cbapifrt 
spécial  d('  la  volaille;  mais  avec  les  vieilles  bêtes  dures,  je  ic 
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ré|iôlc  (HCC  rassmaiKM;  d’uiie  coiniclioii  profoiKle,  rio),  absoiu- 
nieiit  ficn  do  bon  à  l'aito. 

^’()us  leconnaili’O'/;  une  homie  iliiuhî  à  la  lilanclieuf  do  la 
graisse  et  de  la  cliair.  (ùu'de/-TOtis  de  celles  qui  ont  de  longs 
poils  et  la  clinir  des  cuisses  et  du  sol-ry-laissc  d’une  leiiile  vio- 


iJ  S 


Pour  clioisli  l’oie,  on  ])ince  raderon  et  on  brise  la  partie  inlo- 
rienre  du  bec;  il  fanl  que  le  l>eo  se  casse  très  facilement,  et  que 
la  graisse  soit  d’une  leinle  pàleel  tout  à  fail  transparente. 

On  clioisira  le  canard  d’apî'ès  les  même  indices. 

Pour  h;  pigeon,  il  fauLque  la  chair  dc.s  lilets  soit  d’un  rouge 
très  clair. 

Lorsque  le  pigeon  vicillil.  le  lilet  devienl  d’une  teinte  noire 
l  iolaeée;  la  patte  s’amincit  considéi'ablement. 


POISSON. 


On  reconnaît  un  poissoti  frais  à  la  l■ougeur  des  ouïes,  au  bril¬ 
lant  de  Po’il  et  à  la  fermelc  des  chairs. 

L’odeni’  ne  suffit  pas  pour  consfalei'  la  fraiciieur  ou  la  ([ualitê 
d’un  poisson  ;  il  peut  êli-e  ce  ([ne  nous  appelons  t<ÿé  sur  la  glace, 
sans  avoir  pour  cela  de  main  aise  odeui-  appréciahh' :  sa  chaii-, 
dans  ce  cas-là,  est  terne  cl  ivmlhn  eî  il  faut  hien  se  garder  de 
l’eniploNcr. 

On  ii’outdiera  pas  que  tous  les  poissons  perdent  do  leur  qua- 
lilé  au  moment  du  frai.  C'est  aussi  là  un  l’ail  esscnliel  dont  on 
doil  leiiir  compte  dans  les  acquisilioiis. 

Ce  <pie  j'ai  dit  pour  les  vieilles  volailles  s’appii(|ue  encore 
plus  directemenl  aux  vieux  poissons,  (pii  ne  doivent,  sous  aucun 
prébïxtc,  paraîln*  sur  une  table. 


GIBIER. 


On  évitera  loujoiits  les  vieux  lièvres,  donloii  ne  peut  jamais 
liriu’  (pi'un  mauvais  parti  en  cuisine.  On  n’achètera  donc  jamais 
(pu;  des  loM  antset  des  troh  t/Karts.  On  rf'coiiiiail  nti  lièvre  lendre 
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‘Sqiic  lii.  piillo  de  <.l('V<iiil.  SI!  Ciisrf(!  fîudli'iiK'iil,  lüi'squo  les 
jîctioiix  sont  gros,  lo  cou  couri  et  l'atiuissc. 

Lt;s  liiuis  lapins  du  gaia-nno  su  l'ocoimaisscid  nii\  iiumucs 
signes. 

l’oui'  le  raisaii,  l'ergol  doif  èli'O  prononcé;  on  pinci'  l’ailoron 
pour  l'econnuilre  si  la  chair  csf  f!e\ilde. 

Oii  pince  égalemcnl  l'aileron  cl  h'  hrécliet  delà  liéca.sst!  pour 
reconnaîlta' si  la  hc((‘ est  lendre. 

Mêmes  signes  pour  te  canard  sauvage,  le  pilet,  les  apindanis, 
la  poule  d’eau,  la  sarcelle.  It'  rouge  d(‘  ri\  ièr('. 

Mêmes  signes  pour  les  perdresauv;  on  s'assurera  de  lage 
d'après  i'asp{'cl  des  grandi's  plumes  :  les  viens:  [)erdreaii\  ont  la 
plume  ronde;  elU'  esl  pointue  chez  les  jeunes. 


LÉGUMES. 


Le  piamiier  poial  à  ol'sei'ver  poui‘  ractiuisiliou  des  légumes 
est  de  s(!  tenir  hien  au  couivmt  des  varialions  que  cluujue  espèce 
de  légume  suhil  comme  goût  ('t  comim'  aspect,  eu  raison  des 
diverses  époques  de  raiiiu'e. 

.le  demande  que  l'on  preiino  soigiumsement  noir'  de  ce  fail 
im])oi’laiit,  qiianl  au  cltoiv  de, s  légumes  :  ils  sulusseut  souveîi!  de 
très  graiuL'S  dill'érences,  suivauL  les  saisons  :  la  caroile  du  pi'iti- 
temps,  par  ('\emple,  esl  tort  loin  de  ressemldi'r,  comme  goi'd  ef 
qualilé,  à  la  cai’olle  d’automne  eld  hivei'. 

.le  doiiuei'ai,  üU[)arlanl  de  chaque  légume  eu  pai  liculier,  les 
iudic(‘s  les  plus  précis  pour  faire  coiiiiailiai  leurs  honiics  et 
leurs  mauvaises  saisons,  cl  les  employer  en  conséquence. 


EPICERIE.  —  FRUITERIE. 


nn<nd  iln\ arli(‘les concernant  l’épicerie,  la  fruilerie,  la  créme¬ 
rie,  beurre,  crème,  huile,  \  iiiaigre,  siici’e,  pâtes,  elc-,  je  recom¬ 
mande  plus  ([UC  jamais,  comme  piâncipe  hivai  iahte,  d'acheter 
loujours  dans  les  premièi'e.s  quali  lés;  on  y  trouvera  à  la  fois 
saiisfacliou  (d  économie. 


r:  0  NS  I D  É  II  A  TI  0  NS  P  ItÉLl  M I N  A I  itlîS . 


Lnc  Iniile  do  qualité  inférîourc  que  vous  introduirez  dans  une 
sauce  ne  peut  que  vous  la  gàlei';  de  mêmepour  le  beurre,  qu’il 
est  tonjoui-s  si  Imporlaul  d’avoir  de  première  fraîcheur  et  de 
premier  choix. 

Une  petite  quantité  de  vrai  beurre  riclio  en  arôme  vous  don¬ 
nera  quelque  chose  de  bon,  et  ajoutera  à  la  qualité  de  ce  que 
vous  avez  à  servir,  tandis  qu’avec  le  mauvais  beuiTO  vous  obte¬ 
nez  un  roîsultat  tout  contraire  :  plus  vous  le  pi-odiguez,  plus 
vous  gâtez  ce  que  vous  apj)rètez. 

Ilcgie  invariahle,  ii’achetez  jamais  de  beurre  sans  ravoir  soi- 
giieusement  flaii'é,  puis  goûté  à  la  pointe  du  couteau  du  mai'- 
clumd  :  ces  deux  épreuves  préalables  sont  tout  à  fait  essentielles. 
Si  vousii’ètespas  absolument  satisfaîtdc  la  fraîcheiii',  soyez  impi¬ 
toyable  :  n’achetez  pas,  allez  ailleurs.  On  ne  saurait  trop  se 
])éuétrerde  col  axiome  :  «  l’as  de  euisiiie  possiltle  avec  du  beuria; 
douteux.  » 

rS’employoz.  non  plus  jamais  d'œufs  sans  les  avoir  bien  exa¬ 
minés,  non  pas  seulement  en  les  achetant,  mais  aussi  nue  fois 
cassés. 

Un  œuf  peut  être  parfaitcmenl  clair  à  l’œil  et  avoir  un  goût 
de  paille,  ce  qui  suffit  pour  gAtei-  font  un  mets.  Vous  devez  cas¬ 
ser  VO.S  œufs  l’mi  après  l’autre,  et  ne  les  voi'ser  dans  la  tendue 
que  lorsque  vous  vous  serez  assuré  do  leur  goiit. 

La  question  du  lard  est  aussi  très  importante,  et  on  doit  hicn 
se  garder  de  la  ncgligei'  :  choisissez  votre  lard  toujours  Ijien 
blanc,  le  moins  nenoux  possible,  et  qu’il  n’ait  jamais  do  goût  de 
rance  ni  d’éveul. 

Le  porc  fi'ais  doit  avoir  la  chair  légèrement  teintée  de  rouge, 
et  jamais  marbrée. 


I.E  LIVRE  Dli  dUlSlNli.  —  PREMIÈHE  PAllTIE. 


KPICES  ET  AROMATJiS 


Lesépicps  et  aroniiites  pour  assaisomiemeut  complenl  parmi 
les  objets  do  iiéeossilé  première  dans  une  cuisine. 

[|  est  imiispeusable  d’avoir  toujoin  sà  sa  disposition  pour  le 
travail  : 


Sel  blanc  et  sol  gris, 

l’oivro  blanc  mignonnoUc  et  poivre  en  grains, 
.Muscade, 

Clous  d(?  girolle  ; 

Thvm, 

Laurier, 


Ail, 

Moularde  onJinaire  [^ans  aromales). 

Farine  de  moutarde'  anglaise, 

Foivre  de  Cavenne, 

Piment  Cbili, 

Huile  d’Ai\, 

Vin  aigre  d  ’O  rl  é  a  n  s  (fau.'i  arôme) , 
hl.  à  Foslragoii, 

Id.  au  piment  Cliili, 

Cannelle. 

Vanille, 

Farine  de  gruau,  lout  ce  r/ird  y  a  de  mieux-, 
Eau  de  fleurs  d’o ranger, 

Sucre  blanc. 

Caramel, 

Epices  composées. 


ÉPICES. 


On  distinguo  eu  cuisine,  sous  le  nom  général  A'épice^,  un 
certain  nombre  d’aroinales  de  diverses  espèces  que  l’on  em 
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il  l «iiil  ilo  méL'mgt;  pour  Itoaucoiip  crassuisonnoinoiits,  enirc 
antres  pour  le  froiil,  galantiiu',  pàlé,  etc. 

La  vraie  méthode  pour  avoir  les  épices  dans  les  meilleures 
eomlilionsostdo  les  apprêter  soi-mème  :  voici  les  r|uantil.és  pour 
Îîi  cuisine  ordinaire  : 

Vous  mettez  dans  un  sac  de  papier  blanc  : 


8  ffrainmes  de,  thvm. 

8  grammes  de  laui  ier. 

4  grammes  de  marjolaine, 
i  griimmes  de  romarin. 


Faites  dessécher  parraileiuent.à  leluve  eos  quatre  aromates  : 
quand  ils  sont  bien  desséchés,  mclez-les  dans  un  mortier  avec  ; 


1  5  grammes  de  mnscad<', 
lo  grammes  de  girofle, 

8  gi'ammes  depoi^  re  blanc  en  grains, 
'i  grammes  de  poivre  de  (iayenne. 


Liiez  le  tout;  passez  au  tamis  de  Venise. 

Ou  conserve  cos  épices  dans  une  bouteille  ordinaire  bien 
propre  et  l)ieu  liouchée. 

On  eni])îoie  les  épices  composées  soit  seules,  soit  avec  une 
addition  de  sel  ;  lorsqu’on  veut  les  meler  avec  du  sel,  la  pi'opor- 
tion  est  de  100  grammes  de  sel,  que  l’on  aura  bien  pilé  et  passé 
au  tamis,  contre  grammes  de  mélange  des  épices. 

IjII  se  conformant  a  ces  proportions  pour  le  mélange  des  épi¬ 
ces.  d’abord  seides.  puis  avec  le  sel,  ou  sera  si'ir  d’oldeuir  unbon 
assaisounemeut.  H  est  facile  de  se  faire  une  idée  de  l'avantage 
que  1  ou  lioine  a  avoir  ce  mélange  d  aromates  tout  préparé,  avec 
les  différences  de  doses  que  réclame  le  genre  d’assaisounemeiit 
auquel  s’appliquent  spécialement  les  épices. 

Lour  donner,  dès  à  présent,  une  idée  de  l’usage  dans  la  pra¬ 
tique,  je  dirai  que  32  grammes  de  sel  épicé  tel  qu’il  vient  d’être 
indiqué  icprésenlent  la  dose  voulue  pour  assaisonner  1  kilo 
aOÛ  grammes  do  fai-cc  pour  galantine. 


36 


livre  lllî  CUISINE.  -  PREillÈliE  PARTIE. 


BOUQUET  GARNI. 


On  appelle, en  cuisine,  boiiqtiet garnie  un  assornhlago  de  persil, 
thvin  et  laurier. 

Le  bouquet  garni  est  d’un  emploi  général  pour  tous  les  assai- 
sonnemenls. 

On  compose  un  bouquet  ordinair'C  avec  : 

30  grammes  de  persil  en  hranelie, 
i  grammes  de  thym, 

'1  grammes  de  lainder. 

On  commence  par  laver  le  persil  ;  on  place  le  Ibym  elle  laurier 
au  milieu  ;  on  r(q)loie  la  lète  et  la  queue  de  la  branche  de  persil 
sur  le  milieu  de  manière  à  bien  enycloi>per  le  thym  et  le  laurier; 
on  licelle;  on  ébarbe  pour  que  les  feuilles  qui  dépasseraient  ne 
se  détachent  pas  dans  le  liquide.  Un  bouquel  bien  fait  doit  avoir 
O  ccntiniètros  de  longueur. 


PINCÉES  DE  SEL  ET  DE  POIVRE. 


On  emploie  à  tout  instant,  en  cuisine,  les  termes  de  pvicée, 
prise  de  sel  el  de  poivre,  pour  spécilier  des  quantités  déter¬ 
minées  et  qu’il  est  important  de  (ixer  d’une  laçon  positive,  si  l’on 
veut  opérer  avec  cerliliule. 

La  balance  est  sans  doulo  le  meilleui-  moyen  d’apprécier  au 

■ 

]ush!  les  ([uaiililcs;  il  est  nécessaire  souvenl  d’y  avoir  recours; 
mais,  au  momen  t  de  l’aclivilé  du  travail,  sou  emploi  devient  a 
peu  près  im[)ralicable. 

Lhacun  devra  donc  se  rendre  compte  prcalal>lcment  de  la 
capaeilé  de  ses  doigts  en  pesant  ce  qu’ils  peuvent  contenir.  On 
saura  ainsi  qu’en  prenant  une  prise  de  poivre  ou  une  pincée  de 
sel,  on  se  trouve  prendre  tel  poids  de  sel  ou  de  poivre. 

.l’ai  adopté,  coiume  mesure  de  la  pincée,  grammes  ;  coinine 
mesure  de  la  prise,  1  gramme.  Quand  j'aurai  à  em]düyer,  dans 
l’énoncé  des  receUes,  ces  mots  prise  et  pincée,  on  aura  ainsi  la 
mesure  exacte  de  ce  qu’ils  expriment  comme  quanti  lé. 


aONSIDÉHATlO.NS  rnKLlMINAHlES. 


;î7 


POIDS  DES  LÉGUMES 


l’oua  CiAnNiTuiu-]  de  i‘OT-au-i’eu. 


Un  G  cnroUe  do  moyenne  groiiseuf  pèse  liiO  getimmcs. 
L’ii  oignon  moyen,  100  grammes. 

(  n  poireau  épluché,  ;î5  grammes. 

Une  moyeiiiio  lu  anche  de  céleri,  !Î5  grammes. 

Une  grosse  échalofte,  10  grammes. 


Une  gousse  d’ail,  7  grammes 


Il  est  hou  do  s’haJiilucr  à  apprécier  de  l’œil,  autant  que  pos¬ 
sible,  les  poids  de  ces  diA  ors  légumes,  comme  de  tous  les  objets 
d’un  emploi  usuel,  pour  n’avoir  pas  à  l'oconrir  à  tout  instaul  à 
la  lia  lance. 


SERVICE  RE  LA  TAREE  ET  DE  LA  CUISINE. 


Le  service  de  la  table,  qui  concerne  spécialement  les  i’onc- 
tions  du  maître  d’hôtel,  ne  peut  guère  tromœr  sou  application 
dans  un  üau'o  de  cuisine  proprement  dit,  qui  li<Mit  à  j'esLcr  dans 
son  sujet  déjà  si  vaste  par  lui-mème,  et  surtout  lorsqu’il  Iraile 
de  la  cuisine  déménagé. 

Le  sei'vice  oivlinairc  cousisle,  comme  eliacun  sait,  à  mettre 
sur  la  table  les  plats  les  uns  après  les  autres. 

il  arrive  assez  souveiit  (|ue  ce  sont  les  maîlress('s  de  maison 
([ui  fixent  elles-môuics  l’ordre  dans  lequel  les  mets  doivent  èli'O 
servis. 

Les  détails  du  couvert  bourgeois  sont  aujourd’hui  beaucoup 
trop  vulgarisés  pour  {[ue  je  croie  nécessaire  d’entrer  à  ce  sujet 
dans  des  explications  qui  supposeraient  par  trop  d’ignorance  de 
la  part  des  personnes  qui  me  lisent. 

Quant  au  service  de  la  cuisine,  je  me  bornerai  à.  rappeler  aux 
cuisinier.^  coiume  aux  cuisinières  une  grande  règle  praliquo 
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quoii  ne  (loJl  jamais  imiHlrc  do  mk;  :  c’est  qii’ît  vaut  tonjoms 
mieux  êlcn  on  ayaiiee  ([ii’en  retard  pour  îa  préparation  d’un 
repas,  quel  qu'il  soif.  tl  est  toujours  possible  de  ralentir  les 
clioses  lorsque  l’on  se  trouve  avoir  du  temjis  devant  soi;  mais, 
lorsque  l’on  est  forcé  de  les  précipiter,  faute  de  temps,  on  s’ex¬ 
pose  a  mal  faire,  et  il  est  rare  que  certaines  parties  du  dîner  ne 
s’en  ressenlentpas.  On  aurait  gi-and  tort  d’ailleurs  de  s’imaginer 
que  l’oii  pourra  toujours  se  faire  pardonner  le  grave  inconvé¬ 
nient  d  un  retaril  par  le  mérite  de  la  cIum'O  que  l’ou  servira  aux 
invités.  (Jue  de  lois  j'ai  vu  des  repas  excellents,  comme  ordon¬ 
nance  et  comme  fonds,  être  mal  accueillis,  éclioiicr  à  cause  de 
raltenle  qu'ils  avaient  fait  suliir  aux  convives  eu  proie  à  une 
impatience  bien  légitime,  et  dont  le.s  estomacs  irrités  gardaient 
rancune  mémo  aux  meilleures  choses  !  Un  cuisinier  sans  exacti¬ 
tude  ne  sera  jamais  nu  véritalile  cuisinier. 


l 


■I 


CHAPITRE  l 


POT^AlJ-FKl'  ]:T  IJOCILI.OA  Kl-: 


■CI 


]jO  boni  Hou  do  Ixiuif  est  l^imo  de  la  cuisiiio  du  niéaage,  il 
cunstitue  la  pai1ic‘  la  plus  essculiello  ol.  la  plus  réel  I  orne  ut  iiuli'i- 
fi\e  de  Halinienlalioîi  jounudioro,  c^osl-à-dipo  la  Jmuîio  soupe 
gi-isse  ;  de  plus.  Ü  est  la  base  d\m  grand  rionibre  de  préparations 
culinaires,  ielles  que  ragoûts,  sauces,  puj'ées,  etiu 

Le  prenucr  des  bouillons  est  sans  conlia^dit  b‘  buiiillou  de 
Ixnur;  maïs  je  ferai  rtmiarquer  f|u’il  exisle  aussi  (raulres  l)ouil“ 
tous  de  divei'ses  espèces,  tels  (pu*  bouillons  de  xdaiJle,  de 
légumes,  de  poisson,  de  gibier. 

I  n  l)()u  ]>ol-au-fcu  m'a  paru  représenUu'  une  de  ces  opéra- 
lions  à  la  fois  élémentaiia^s  et  foiidunienLales  qu'on  iic  saurait 
trop  mcdlro  a  la  parlée  de  tout  le  monde,  du  moment  que  l’on 
l  t'ai  le  de  la  cuisine  de  ménage. 

Ici  moins  que  jamais  je  ne  reculerai  devant  aucuns  détails, 
jnéîiiü  tes  pins  ininnlienx,  quille  à  faire  sourire  les  gens  qui  ne 
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SC  rendent  pas  complc  tie  ce  qu’est  le  premier  apprentissage  de 
la  cuisine.  Ce  à  quoi  je  tiens  avant  tout,  c’est  que  inôinc  une 
l)ersonne  (pii  s’approcherait  des  fourneaux  pour  la  première  fois 
de  sa  vie  ne  puisse  manquer  d’opérer  à  coup  sûr  eu  suivant  mes 
formules  à  la  lettre. 


MARMITE. 


On  emploie  dans  les  ménages  quatre  genres  de  marmites  dif¬ 
férents  : 

r  La  mannile  tle  fonte  (üg.  18); 

2"  La  mannile  de  terre  vulgairement  appelée  hu(juemM\ 


3"  La.  marmile  en  fer  élamé; 

4*  La  marmite  en  cuivre  (lig.  lOj. 

.  .le  déconseille  de  la  façon  la  pins  formelle  les  deux  premières 
marmites  :  celle  de  fonte,  parci’  qu'il  devient  difficile,  sinon 
impossihJe  d’enlever  la  graisse  (pii  se  loge,  au  houl  d’un  ccrlaiii 
temps,  dans  les  pores  de  la  fonle. 

Je  déconseille  également  la  marmite  de  terre,  qui  jouit  d’une 
repulaliûn  si  peu  justifiée  unpnits  de  certaines  ménagères.  Loin 
d’améliorer  le  Ijouillon,  elle  ne  fait  que  le  gâter,  ^cuvo,  elle 
conserve  pendant  longtemps  un  goût  de  terre  et  de  vernis  que 
l’eau  chaude  ne  lui  enlève  jamais  entièremeril;  on  v  ieillissant. 


POT-AU-FEU  ET  BOUILLON  DE  BŒUF. 
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0  mauvaise  graisse  rance  qn  aucmi  u 

no  poul  délruiro. 

On  a(lüt)UM-a  donc  la  marmile  en  cuivre  ou  en  l'or  élainé,  en  se 
confoiunant,  quant  au  choix,  aux  indications  données  dans  le 
chapitre  des  Uftcmile.'i  (page  lâ). 

.le  recommande  expressément  ces  deux  dernières  marmites, 
parce  (m’elles  sont  dhui  nettoyage  facile,  et  qu’il  n’y  a  ni  bon 
ni  beau  bouillon  à  conCeclionnor  sans  la  propreté  absolue  du 
vase. 


CE  QUI  ENTRE  DANS  LE  POT-AU-FEU. 


.rétablis  deux  sortes  di^  pot-au-feu,  le  petit  et  le  grainl  ; 
le  premier  pour  l’ordinaire,  le  second  pour  les  jours  d’exli'a. 
Le  petit  pot-au-feu  se  fait  avec  : 

TbO  grammes  de  viande, 

1  :àb  grammes  d’os  /c’est  à  peu  près  la  quanlilé  d’os  que 
comporte  ta  quanlilé  île  viamb;), 

i  litres  d’eau,  _ 

dü  grammes  de  sel, 

[üU  grammes  de  carotles, 

IbO  grammes  d’oignons. 

2i)(t  grammes  de  poireaux, 

10  grammes  de  céleri, 

1  clou  de  girolle. 
loO  grammes  de  navels. 

25  grammes  de  jamais. 

On  pi([ue  le  clou  de  girolle  dans  un  oignon. 

Quelques  pcrsomies  ont  riiabitude  d’ajouter  de  l’ail  au  pot- 
au-feu  ;  je  ne  le  conseille  |)as  :  le  gont  de  l’atl,  toujours  si  pro¬ 
noncé,  tend  à  déiiatiii'er  l’arome  du  liouillon,  et  de  plus  il  ne 


permet  pas  de  le  servir  à  des  malades, 
l’our  le  pot-au-feu  d’extra,  on  empbiii*  : 
l  kilo  500  grammes  <b'  viande, 

4  licctos  d’os. 


S  li(r(*s  d’ean, 
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00  grammes  de  sel. 

300  grammes  tlo  ca rot  les, 
300  grammes  d  oignons, 
iOO  grammes  d(!  [)oire<ui\, 
i-i  grammes  de  eéltni, 

^  clous  d(^  giiülle, 

300  grammes  de  mn  els. 


30  grammes  d(‘  panais. 

Dn  se  demandera  |>eul-être  si  le  pelil  pol-au-feu  que  j'appelle 
peiki\  dessein,  répond  bien  an\  coiivcmances  des  petils  méiuxge.s, 
dont  la  cuisine  est  nécessairement  réduite  à  des  proporllons 
rest rein  les. 


.le  iK!  perds  pns  de  vite  un  seul  instant,  dans  celle  première 
jiarlie,  (pi'on  le  eroie  bien,  les  nécessités  même  des  plus  pelils 
intérieurs,  J^e  petit  pot-au~léu  fournit  une  quantité  de  bouillon 
pour  quatre  on  cinq  personnes.  —  Mais  si  l’on  n’est  que  deux? 
me  dira-t-on.  —  ,1e  réponds  à  cela  qu’il  est  bien  pt'u  de  ménages 
où  l’on  ne  fasse  tf!  bouillon  au  moins  pour  deux  jours.  11  est  ln)n 
d’ailleurs  deji  avoir  eu  réserve  pour  les  sauces  du  bœuf  ré- 
chaulfé. 


On  voit  donc  que  nous  sommes  tout  à  fait  dans  les  proporlions 
Voulues,  même  pour  les  ménages  de  deux  personnes.  Ciicrclicr 
à  aller  au-dessous  de  lu  quantité  que  j'iiidique  serait  faii’c  à  la 
une  uiauvalse  économie  et  de  mainaise  cuisine. 


LA  VIANDE. 
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Les  ])arties  tlu  bœul'  adojïlées  pour  le  pot-au-feu  sont  : 
lui  tranche. 

La  tranche  au  pelil  os. 

Le  gîte  à  la  noix, 

La  culotte. 


Les  ([uali‘0  morceaux  couqiosent  toute  la  partie  siqiérieure 
do  la  cuisse  du  bœuf  ;  il  iio  resle  plus  de  la  cuisse  que  la  jambe 
et  lu  buîlc  du  genou,  moi'ceaux  jxeu  cbarnus,  gélatineux  et  Dès 


peu  uulritifs. 
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On  oîii ploie  après  f’os  niorccaux  principaux  : 

Le  pale  roi  K 
Le  lalun  de  cnlior, 

(^cs  deux  morceaux  sont  les  parties  supéiieui'os  de  répaule; 
ils  font  égaîenienl  do  Bon  Louillüu  et  représeiilcmt  une  bonne 
viande  comiîie  bouilli  :  toutefois  il  est  recomiu  que  les  parties 
de  la.  coie  du  bmuf  donnent  au  bouîUou  plus  nutrilirqvie  celles 
(l(‘  répaule, 

On  fait  aussi  b?  Irouillon  avec  la  cote  dalovau;  ou  obtient 

■L.  ’ 

üiiisi  ilo  hoinie  viando  à  maiigf r  ;  mnis  le  bouillon  est  toujours 
failili',  ii  Ut’iulu  qiu!  ce  morceau,  ([ui  coin  iont  surtout  au\  rôlis, 
aux  grillades  et  aux  braisés,  n’esl.  pas  assez  cbarnii  pour  donner 
un  bouillon  savoureux. 

l'aus  certains  intérieurs,  ou  a  l’baliiludo,  sous  préb'xte  qu’on 
lu;  luaiige  pas  de  bœ.uf  bouilli ,  de  laire  le  pot-au-feu  rien  qu’avec 
le  gîte  de  janilje.  -le  désapprouve  eellomélbode;  legile  seul  ne 
saurait  faire  diî  bon  bouillou,  par  la  raison  qu’il  contient  beau¬ 
coup  de  gélatine  et  peu  de  substance  nutritive. 

Toutefois  le  gîte  serait  em[)loyé  avec  avantage  puni-  les  per- 
soimes  qui  préfèrent  le  bouillon  particulièiemcul  consistant, 
l’our  ce  cas-là,  on  a joulerait  oOO  graniines  de  gîte  aux  qiuintilés 
données  pour  notre  grand  pot-au-feu. 

.le  recouiinaude  par-dessus  loul  l’exlrèiue  frakdieiir  de  la. 
viande,  l  ue  viande  séchée  et  lifilée  ih'  peut  donner  ui  bon 
bouillon  ni  bon  bouilli. 


MANIÈRE  D'OPÉRER  POUR  LE  POT-AU-PEU- 


Le  j)reinier  soin  est  de  bien  faii'e  son  feu. 

Kmplissez  parfaileineul  voire  fourneau  de  cbarbon  ;  une 
marmite  dont  le  feu  a  été  Ideii  fait  dès  le  principe  peut  durer 
trois  heui'es  sans  tpi’il  soit  besoin  d’y  toucher.  Toutes  les  fois 
qu’il  sera  nécessaii'O  de  raviver  le  feu,  évitez  de  le  faire  repartir 
avec  trop  de  vivacité;  les  feux  ardents  ne  valent  jamais  rien 
pour  le  pot-au-feu  qui  demande  à  èlre  mené  toujours  très 
doucemeiit, 
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U  faut  avoir  soin,  on  plucaiil  lo  couvorclo  de  la  marinitc,  do 
laisser  une  ouverluro  de  deux  Iravers  do  doigt  ;  k"  bouillon  s<' 
Iroublorait  dans  une  marmite  berméliquoment  rorméc. 

Oépos(!/.  lo  luürceau  de  bœuf; 

]Mceloz-Ie  pour  maiiiloiiir  bi  cdiaii*; 

Cassez  les  os  au  coujterel; 

IMacü/.  dans  la  marmite  tes  os  d’aboi'd  cl  la  viande  par-dossus  : 

Versez  reau,  (jui  doit  dire  lilirée  :  6  litres  poui’  la  grande  mar¬ 
mite,  ol  il  pour  la  petite; 

Mettez  sur  le  feu  ; 

Ajoutez  les  liO  ou  30  grammes  do  sel  ; 

l'ai  tes  bouillir. 

Aussitôt  ({ue  l’écumo  commence  à  monter,  vous  rafraîchissez , 
c’est-à-dire  f[ue  vous  versez  3  décilitres  d'eau  froide  pour  la 
grande  rnarmile  et  2  dccililres  et  demi  pour  la  petite; 

Ecumez  avec  la  cuiller  peixée; 

railes  bouillir  trois  fois  et  écume/,  trois  fois. 

.\pi’ès  celle  opération,  votre  Imiiillon  doit  être  parl'aitemeat 
écume. 

Essuyez  avec  soin  les  bords  de  lamarrnifc; 

Ajoutez  les  légumes  iiKli<|ués  ei-de$sus,  ce  qui  arrête  inomcii- 
nément  l’ébiilHtiou. 

Laissez  repartir,  et,  sitôt,  que  l'ébullition  recommence,  placez 
votre  marmite  sur  rangle  du  fourneau,  de  façon  qu’im  tiers  seu¬ 
lement  se  trouve  sur  le  trou,  comme  il  est  dit  aux  Considérations 
(yrêlimbiaires. 

Couvrez  lo  rosie  du  feu  avec  de  la  cendre,  pour  ubtenir  une 
ébullition  continue  et  la  plus  régulière  possible  pendant  cinq 
heures  pour  la  grande  marmite  et  trois  heures  pour  la  [>etile. 

Il  ne  faut  pas  laisser  tomber  le  feu  au  point  que  rébullitioti 
s’arrête  tout  à  fait;  dans  lo  cas  où  on  aurait  à  mettre  du  cbar- 
bou  dans  le  fourneau,  on  évitera  de  faire  Itouillir  trop  fort;  la 
régularité  d’éluiltilioii  est  mic  des  comlilioiis  les  plus  essentielles 
pour  la  qualité  du  pot-au-feu. 

On  enlève  la  viande  du  poL-au-feu  r[uand  le  bouillon  est 
cntièi’emeul  fait;  ou  la  dispose  sur  un  plat;  on  goûte  le  l)oiiinon 
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et  l’on  s’assufc  s’il  ost  d’un  bon  sol  pour  le  poUge.  Mais  s’il  était 
nécessaire  de  ressaler,  il  faudrait  le  faire  seulement  dans  la 


sonpiere. 

Le  bouillon  de  la  mannile  doit  etre  tenu  à  sel  très  doux  ;  il  sc 
ressaie  lonjours  lorsqu’on  le  fait  réchaulîer  le  lendemom,  et 
à  plus  forte  forte  raison  lorsqu’il  réduit  pour  une  sauce.  11  est 
donc  essentiel  de  ne  pas  arriver  dès  le  premier  jour  à  un  trop 
liaul  desré  de  salaison. 


BÉGRAISSAGE. 


Dégraisser  parfaitement  le  Ijouillon,  quand  le  bœuf  est  retiré, 
ost  aussi  un  principe  essentiel  à  observer,  aussi  bien  au  point 
d('  vue  liygiénique  qu’au  point  de  vue  culinaire. 

Dégraisser,  c’est  enlever  toute  la  graisse  qui  est  à  la  surface 
avec  la  cuiller  à  dégraisser.  Ou  aura  soin,  eu  enlevant  la  graisse, 
d’enlever  le  moins  possible  de  bouillon.  Cette  opération  se  fait 
licaucoup  plus  facileiueiil  lorsque  le  bouillon  est  en  ébullilion, 
toujours  sui'  le  coin  du  fout  Tieau. 

Los  graisses  qui  résultent  du  pot-au-feu  et  autres  cuissons 
peuvent  faire,  lorsqu'elles  ont  été  parfailenLcnt  clarifiées,  de 
très  bonne  friture - 

On  ctaritie  les  graisses  en  les  faisant  cuire  à  feu  très  doux 
pendant  une  lieurc. 

Laissez  refroidir  un  quart  d’iicurc,  puis  passer  à  la  passoire 
dite  chinois  (voir  page  I  li). 


OUSERVA'l’IOXS  SUR  LES  LEGUMES  DU  POr-AU-l'EU . 


Les  légumes  ajouleut  beaucoup  à  la  saveur  du  bouillon,  mais 
e’est  à  condition  qu’on  ne  les  laissera  séjoiiriier  dans  la  marmite 
que  le  temps  voulu  pour  leur  cuisson.  Aussitôt  qu’ils  sont  cuits, 
011  les  relire  de  la  marmite  et  ou  les  dispose  sui'  l’assiette. 

il  est  facile  de  concevoir  que  des  légumes  qui  restent  tro[) 
lougtenips  dans  le  bouillon  lui  enlèvent  de  sa  saveur.  On  peut 
s’eu  convaincre,  du  reste,  eu  go  filant  carottes,  poireaux,  et 
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iiiivots,  (juo  [  ou  ftut'u  laisfsf’f'  ii'Oj»  iongipni|is  uîuis  iti  poi-îiii-if'i 
ils  ont  pris  un  goût  succulent  nnx  depens  du  bouillon  dont  iis 
ont  pompe  une  paiiic  de  la  sïd}st!in(!e.  Or  on  met  évidenimonl 
le  pot-au-feu  pour  avoir  tout  lo  bcnélice  du  bouillon  dans  sa 
((ualité  la  meilleui-e,  et  non  pour  engraisser  spécialement  les 
légumes. 

Au  priulem[)S  et  en  élé.  les  légnnies  sont  plus  tomlrcs  et  cui- 
sont  pins  rapidement;  leur  cuisson  (;st  plus  difficile  en  îiiver; 
on  aura  donc  égard  aux  différences  dos  saisons  pour  leur  emploi 
dans  le  pof-au-feu. 


COLORATION  DU  BOUILLON,  —  CARAMEL. 


On  lient  généralement  à  ce  que  le  l>oiiillDn  ait  une  teiiile 
dorée  ;  lo  goût  n’en  est  pas  meilleur  pour  cela,  mais  l'œil  est 
satisfait,  et  c’est  souvent  un  grand  poitit  en  fait  de  cuisine. 

ba  chose  essentielle,  loi'sque  l’on  colore  le  bouillon,  est  de  ne 
pas  en  alléror  le  goût.  C’est  ])ourquoi  j’engage  les  personnes  (pu 
tiennent  à  sa  qualité  à  ne  jamais  employer  les  oignons  brûlés, 
les  carottes  brûlées,  les  boules  colorantes  et  antres  ingrédients 
qui  ue  })euveul  que  doimc'i-  de  riierelé  au  bouillon  et  en  déna¬ 
turer  les  principes. 

Le  meilleur  caramel  est  celui  que  Ton  fait  soi-mème. 

On  pi'ocèdc  de  la  façon  suivante  : 

Mette/  dans  un  poêlon  d’office  t  demi-livre  de  sucre  en  pondre, 

Kaites  fondre  en  renjuaiiL  avec  la  cuiller  île  liois. 

Ijorsqne  le  sucre  est  bien  fondu,  laissez  houillir  une  lieuic 
sur  le  feu  ii  1  c('iilimètre  d’éhullilîon,  avec  la  cuiller  dedans  pour 
pouvoir  agiter  do  temps  à  autre. 

Oès  {[UC  le  sucre  fondu  a  atteint  une  couleur  brune  bien  fon¬ 
cée,  vous  mouille/ avec  1  lifre  iVeau  froide. 

Laisse/  bien  dissoudre  à  l'eu  doux  le  snci'e,  qui  a  dû  se  so- 
tidiller  lors{[u’ou  a  mis  l’ean  froide;  faites  bouillir  pendant 
20  minutes  sur  le  coin  du  fourneau. 

Laissez  refroidir,  mettez  eu  bouteille,  bouchez  soigneusement, 
pour  vous  on  sor^  ir  uu  lïesoin. 


I>()T-AU-FIÎU  fvP  BOUILLON  DK  BiS-UF. 


il 


Le  carninel  doit  être  d’im  i-ouge  d’acajoti  roiicfî,  ce  qno  l’oti 
oldieiit  en  le  fyisanU  comme  je  riodique,  à  Irès  petit  Icu. 

Le  caramel  fait  à  grand  feu  bi'ùle  et  prend  une  couleur  noire  qui 
doniieiaiit  une  fausse  teinte  aux  choses  que  l’on  voudrait  colorer. 


Vous  colorez  le  liouillon  avec  ce  caramel  ciiu}  inimités  avant 
d('  servir  et  seulement  dans  la  soupière. 

(lu  aurait  tort  de  colorer  la  quantité  de  bouillon  dans  la 
marmite;  on  ne  pourrait  en  faire  usage  pour  sauces  poulettes  et 


lilauquettcs. 

Le  mieux,  dans 


les  cas,  est  île  le  consorvi'r  à  l’état  natu¬ 


rel  pour  rcm])loi  du  lendemain.  On  a  toujours  la  ressource 
d'employer  le  caramel  pour  lui  donner  de  la  couleur. 


CONSERVATION  DU  BOUILLON. 


Le  premier  principe  pour  conserver  le  bouillon  est  de  le 
dégraisser  et  do  le  passer  avec  le  plus  grainl  soin. 

Laisse/-lo  parfaitement  refroidir  avant  de  renfermer, 
l*lacoz-le  dans  l’endroit  le  plus  frais,  et  que  le  vase  où  vous 
le  conseiTcz  ne  soit  jamais  couvert. 

Dans  riiivei',  le  bouillon  peut  être  gardé  pendant  deux  et 
li'ois  jours  sans  s’alléi'or. 


Kn  été,  il  est  nécessaire  de  le  faire  bouillir  chaque  jour  et  do 


bien  nettover  le  vase  avant  de  le  remeltre. 

h' 


DES  CUISSONS  PROLONGÉES. 


Ou  m’adresse,  au  sujet  du  pot-au-feu  et  du  bouillon,  la  ques¬ 
tion  suivante  : 

«  Kst-ce  qii’eii  faisant  bouillir  le  btmif  pcudaiil  sept  ou  bnit 
heures,  on  n'obliendrait  pas  un  bouillon  pins  savoureux,  de 
meilleure  qualité,  qu’avec  une  ébullition  de  cinq  heures  seule¬ 
ment?  n 

Je  réponds  à  cela  :  Kn  aucune  façon!  U  vient  nii  moment  où 
la  viande  est  cuile  el  ii’a  pins  rien  à  vous  donner  en  fait  de  sue 
et  d’arome.  La  laisser  séjournei"  dans  la  marmite  après  son  en- 
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lier  épuisement  par  la  cuisson,  c’csl  i-isquor  de  gâter  le  houil- 
lon,  bien  loin  tlo  le  rendre  meilleur! 

Ainsi,  pour  le  bon  bouillon,  la  viande  du  pot-au-feu  doilôlrc 
cuite  à  point,  ni  trop  ni  trop  peu. 

.l’indique  la  limite  de  cinq  heures  pour  le  gi-atul  poL-au-leu, 
mais  on  com prend  l‘oj“t  bien  qu’il  n’y  a  pas  ià-dessus  de  règle 
absülunient  invariable.  Certaines  viandes,  suivant  l’agc  et  îa 
nature  de  bi  bêle,  sont  d’une  cuisson  plus  ou  moins  rapide. 

Ou  s’assure  du  degré  de  cuisson  de  la  viande  en  la  sondant 
avec  une  aiguille  à  brider,  au  bout  de  quati-c  à  cinq  heures. 

Si  l’aignille  enfonce  aisément,  sans  réstsfanee,  le  bfruf  est 
cuit;  le  bouillon  est  ce  (ju’il  doit  être. 


( 


1 
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CUVinTRE  II 


POTAGES 


Je  irai  pas  iiosoin  d’iiisislei'  sue  l’impoiduiico  eapiUile  du 
potage,  ([ui  est  considéré  si  justement  eoinmo  l’ouYorturc  iiidis- 
peiisaldi'  do  tout  diriei'  oediiraire  ou  d’exti'a. 

Je  donne  les  recettes  de  âO  à  2;i  potages  gras  et  maigres,  i(ue 
j  ai  choisis  parmi  les  plus  usités,  ceux  qui  l'epréscntent  le  foml 
de  i  ordinaire  de  tout  le  moiuh*. 

J’aurais  pu  aisément  grossir  ma  tistiq  cl  en  a  jouter  une  foide 
d’autres  plus  l'eclîorehés  et  surtout  plus  ambitieux  coiiinie  titre; 
mais  à.  quoi  bon?  Les  potages  compliqués  quî  lieiiiient  à  la 
grande  cuisine  se  Irouveut  compris  tout  natiirellemenl  dans  la 
seconde  partie. 

Quant  aux  potages  inconnus  ou  iiuisilés  et  dont  personne  ne 
mange,  je  déclare  qu’ils  ne  trouveront  pas  buir  place  dans  ce 
Livre  de  cumne^  pas  plus  dans  la  seconde  jiartie  ([ne  dans  la 
première. 
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Avec  ciMix  (|ii(!  J('  (lütiiie  ici,  avec  les  explicalioiis  cl  lesdéliûls 
dans  lesquels  je  suisenlré.  je  peuse  (pu;  Tou  (loilcEre  eu  mesiite 
d(‘  fiiiee  faca?  à  leules  les  e\ij,q'ucos  de  la  cuisine  boiirgooise  reii- 
fermée  dans  ses  véiüables  liiniL's. 


1 


l‘OiA{;ES  (IIIAS 


SOUPE  AU  PAIN. 


La  soupe  an  |iain,  malgré  sa  simplicilé  lonte  pi  imilive,  exige 
cei  laius  soins  ([ii’il  est  nécessaire  de  ne  jamais  perdre  de  vue. 
Du  reste,  je  proteste  <lès  à  présent  contre  l’idée,  malltenrenso- 
inent  tro|i  répandue  dans  j>lus  d’nne  cnisine,  que  l’on  pcmt 
traiter  légèrement  et  sans  ])eancou[)  d’utlentinn  les  choses  do 
l’ordinaire,  (le  sont,  au  contraire,  celles-là  ((ni  réclament  ki 
pins  de  soin,  précisOmeiil  à  cause  de  leur  fré([uent(!  ajqilicatioü, 
c('  qui  exclut  absoluMnmt  tonte  chance  de  noii-rénssifiu 
-Nous  avons  laissé  le  boinllon  dans  la  marniilf^  au  niomenl  où 
il  a  été  dégraissé  et  on  il  se  Ij-onve  en  ébnlliiioii  :  c’est  alors 
(pie  l’on  doit  s’occuper  de  tremper  la  soiqie. 

On  com|}le  généralement,  pour  (pialre  personnes,  J  litre  de 
h  on  il  ton  et  bO  grammes  de  finie  à  )>olage. 

Les  soupes  an  pain  demandeiiL  lo  grammes  de  juiîii  par  pei- 
sonne.  Les  soiqies  avec  purées  et  garnitures  de  légumes  e\ig<nd 
une  moindre  ((uantité  de  pain,  sous  peine  de  dexniii'  tro|) 
ü[)aisses.  11  (*st  enlemlu  qu'on  élèvera  les  pro[)orliüns  dis  Jiouil- 
lon  et  de  pain  on  raison  du  nombre  des  convives. 

On  coupe  la  llùlt*  en  traîicbi's  d’un  cenlimclre  d'é[uiisseur, 
on  (daee  ces  tranches  dans  la  soupière,  on  vei'se  le  hoiiillou 
par-dessus,  on  eouvi-e  pour  faire  tremper. 


I  ►  rct’oltos  iloix  cl i n’ot'f'iit.s  pïiltigtis  soiif  pof^üiiiïOSj 


POTAGES. 
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On  n’üiïbifera.  [iîls  <|nc  c’est  le 
dans  la  soupe,  et,  seitlenu'ul  a 
{^sf  luka^ssaii^e. 


munie nt  (rajuiilcc  le  canuiiol 
e  îuument-la,  on  t'essaie  s’il 


On  sert  les  léj^itiiies  sut;  une  assiette  à  pacl.  1\>uGdois,  dans 
rai  rière-saisoie  il  iirrive  suuveni  ([ii’ils  sont,  durs  et  lilaiulreux  : 
i]  vaut  beaucou]>  mieiiv,  dans  ee  cas,  ne  pas  h^s  servir  (lu  lon(. 

On  emploie  aussi,  pour  Iremper  la  soupe,  des  (‘routes  d('  |>ain 
mollet  grilbe  (aulains  iKmlangers  vfmdont  iiatd'ois  ces  crofiles 
insuffisamment  gi  illées,  ce  (|ui  caus(M(nTdles  moisisseiU  à  Tin- 
téf'ieur.  H  iTtui  faut  pas  davantage  pont' gattu' la  meilbmre  son})e. 

haiis  le  cas  où  ron  (miploiei'ail  b^s  croùl(‘s  du  |KHn  dt?  ménage, 
un  lU!  miuHjuerait  pas  di^  les  Taire  grilbu' pi'éalaldeuamt  au  Tour 
ou  sur  te  gril. 


BOUILLON  A  LA  MINUTE. 


J’imliipH^  b^  l)(jnillon  dit  à  la  irùmie  dans  la  cuisint} 
ménage,  bieiwpéll  ne  r(^prés(uile  pas  uiuMipérafion  pï'écisémeul 
é('ononn(|ue.  Mais  il  nie  [larait  fiés  ulilo  d'en  avoir  la  recelle 
puiir  les  circoiislances  e\ce|)houuelles,  pour  les  cas  de  maladie 
par  (‘\emplo,  datis  b^scjmds  la  (puïsliou  d’aigent  devient  tout  à 
fait  seconda îr(‘, 

Ibuir  conreclionner  le  bouillon  a  la  minule,  ave/  : 

1  Hvr(j  d(^  bumf  bien  maigre, 

I  dmiii-^poule  désossiau 

\  oiis  pile/  le  loiiî,  (pie  vous  nudlez  dans  une  casserole  avec 
IG  g  l'a  tu  mes  de  se  b 

\  ous  délayez  avec  uii  liire  et  demi  (feau,  el  vrjus  faites  pai  lir 
a  liou  feu  en  laumiant  doycemenl. 

hès  ([UC  1  ebiilliliüii  commence,  vous  gaCuîssez  de  cafoües. 
nav(d^,  oignons,  poireaux,  céleri,  le  luuL  émincée 

Laissez  liouillîr  ±(}  rnimiles;  passez  et  serve/; 


vermicelle. 


On  doit  lonjours  servir  les  pales  de  première  (pialilé;  on 
ndo|it(ua  d(‘  préTéreiice  celles  (rilalîe  el  d'Auviu'gne. 
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Blaiichifîsez  00  graniincs  d<;  vcmncello  pendant  a  minutes 
dans  I  litre  d’eau  où  vous  aurez  mis  4  grammes  de  sel. 

|{afraî(;hissez  ; 

l‘lgouLte/.  dans  une  passoire; 

Versez  te  vermicelle  dans  t  litre  de  Itouillon  bouillant. 

Hemnez  avec  une  cuiltei’  à  dégraisser,  pour  évit(!r  que  le  vei- 
micelle  ne  grumelole; 

laiissez  mijoter  a  iniiuiles,  suj-  le  coin  du  fourneau,  la  cas^ 
serûle  couverte  aux  trois  quarts; 

licumez  la  mousse  qui  s’est  formée  à  la  surface; 

Goûtez  s’il  est  d’un  bon  soi,  —  Cette  reconinriaudutioii  s'ap¬ 
plique  invariablement  à  toutes  les  choses  que  Tou  prépare. 

Servez. 

Toutes  les  pâtes  à  potage,  sans  distinction,  se  préparent 
de  la  même  manière;  ainsi,  pâtes  d’Italie  mêlées,  macaroni, 
nouilles,  etc. 

On  sert  souvent,  avec  les  pâtes,  une  assiette  de  parmesan 


t  r 


TAPIOCA. 

Le  tapioca  des  Indes  est  celui  (juc  l’on  doit  adopter  de  pré¬ 
férence. 

Faites  bouillir  décilitres  de  bouillon  ; 

Versez  lenlemeiit  d’une  main  40  grammes  de  tapioca  dans  le 
houillon  ;  de  l’autre,  agitez  avec  une  cuiller  à  ragoût,  pour  éviler 
les  grumeauv. 

Quand  le  tout  est  versé,  vous  placez  sur  le  coin  du  fourneau 
la  casserole  entièrement  couverte  pour  éviter  qu’une  peau  se 
forme  h  sa  surface,  et  vous  laissez  mijoter  peiulanl  20  mijiules. 

Keumez  et  sci’vez.. 

RIZ. 

Le  riz  de  la  Caroline  est  Ion  jours  le  meilleui'. 

Lavez  35  grammes  de  riz  à  trois  eaux  ; 

lîlaiicbissez  dans  1  litre  d’eau,  en  reinuant  avec  soin  avec  la 
cuiller  ; 
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Eal'roiehisso/  ; 

IT 

^"gou[^c/  : 

\  ci‘sez  le  l  iz  dans  12  clécilitros  de  houiUon  liouillant,  puis 
agilez-le  avec  la  cuiller  pour  le  Ition  mêler  au  bouillon. 

Vous  laisserez  la  casserole  couverte  aux  trois  quarts  pétulant 
2o  minutes  sur  le  coin  du  fourucau,  aiiii  de  donner  au  riz  le 
temps  de  crever. 

Kciimez  et  servez. 

SEMOULE. 

On  doit  ap[)()rter  im  soin  tout  partieulior  au  choix  de  la 
semoule  ;  il  arrive  souvent  que  certitiiies  semoules  ont  des  goûts 
de  résine,  dépoussière  ou  d’huniidilé,  qui- sul'fiscnt  pour  gtiler 
le  bouillon. 

\  ei’sez  ôO  grammes  de  se  moi  de  dans  î  2  décilitres  de  bouillon 
liouillanl; 

Agitez  en  versant  avec  la  cuiller  à  ragoût. 

tjuaml  la  semoule  est  bien  mêlée,  couvrez  entièrenieut  la 
ciisserole;  mettez  sur  le  coin  du  fourneau  pendant  30  minutes, 
et  voiliez  ace  que  le  mijoloment  soit  toujours  très  doux, 

SOUPE  MITONNÉE, 

On  met  dans  une  ca.sscrole  12  décilitres  do  bonilLon  avec 
00  grammes  de  pain,  que  l’on  a  soin  de  casser  et  non  do  eoiiper, 
attendu  que  le  pain  coupé  ne  se  détrempe  pas  aussi  facilement 
que  le  pain  i-ompu. 

On  fait  mijoter  pendant  20  minutes  sur  le  fourneau,  en 
remuant  avec  Ui  cuiller  de  bois. 

Lorsque  le  pain  est  entièrenieut  dissous,  et  que  la  soupe  est 
arrivée  à  consistance  de  bouillie,  ou  sert. 

SOUPE  AUX  CHOUX. 


La  soupe  aux  choux  peut  se  faire  en  tontes  saisons. 

Ayez  un  petit  chou  frisé,  et  retirez  les  premières  feuilles, 
qui  sont  güuéralemont  dures; 
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Coupez  le  cliou  en  qunlt-e; 

Lin  ez-lft  ù  gi'iinde  eau  : 

|îlancîiisso'/-le  à  l’eau  ])Oiiillaii(e  pendant  10  niinules.  avec 
(Ion\  herlos  de  pelil  lard; 

Cuis  l'ailos-le  dégorger  nue  Innire  à  (’eîin  fioide,  toiijouis  à 
grande  eau. 

.\  t’aide  de  celle  duulife  opériiliuii.  vous  raurez  rendu  par- 
raiteirienl  digeslif, 

Lors({ue  le  chou  eal  dégorgé,  ])resso/-le  rorlenK'iit  pour  l>ici) 
en  e\l  faire  l’eau,  puis  assaisonnez  cliaque  morceau  d’une  pincée 
de  sel  et  d’niie  prise  de  poivre. 

Pi’é parez  : 

3  hou  quoi  garni. 
iOO  grain iiH's  decarotti^s. 

100  gramuies  d’oignons, 

I  a  graintnes  de  sel. 

clous  de  girolle  piqués  dans  un  des  oignons. 

Mettez  lesqualro  morceaux  de  chou  dans  une  casserole  pou¬ 
vant  contenir  4  litres  d’eau,  ax  ec  l>ou([uel,  carolles  et  oignons  ; 

Placez  suj-  les  clioux  aOO  grannnos  de  plate-côle  de  iHiniC; 

Les  2  hcctus  de  [lelit  lard  Idaucliîs  avi'c  les  choux  ; 

Versez,  d  litres  d’eau  ; 

l’a  lies  bouillir  ;  éciiinez  parfaitement,  puis  laissez  liouillir 
trois  heures  sur  le  coin  du  fourneau  ; 

Itetirez  la  viande,  les  légumes  el  les  choux; 

Loupez  les  quartiers  de  chou  par  morceaux  pour  (|u’ils  soient 
bien  divises  dans  la  soupe,  et  melfez-les  dans  la  soupière,  où 
vous  aurez  placé  grammes  de  pain; 

Versez,  le  houillon  [lar-dessus  cl  servez. 


POTAGE  AUX  LAITUES. 


t.c  potage  p<‘ul  SC  laire  dans  tontes  lo.s  saisons. 

•Ayez  11  décililres  de  bouillon  gras; 

jr 

tpluebez  200  grammes  de  lailiie,  e’est-à-dire  enlevez 
feuilles  de  dcssu.<,  (jui  sont  loiijours  dures; 


les 
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niancliissez  a  leau  houillante  poïKlant  lOmiïuüos* 
Uafruîcliissez,  puis  presse/  foiiernont.  pour  ([uu  la  laitue  soit 
bien  sèche; 


Vous  la  place/  dans  une  casserole  de  16  ceulîmèires  de  large; 
Ajoufez  3  décililies  de  bouillon  gras; 

l^ailes  cuire  h  peliL  rnijofemeul.  juscpi’à  ce  (|iie  le  lioiiillou 
soil-  cntiorenieiil  réduit; 

Evitez  ([ue  la  laitue  ne  s’altacln^  dans  la  casserole,  qui  an  i- 
veraiU  sans  aucun  doute,  si  le  feu  était  Irop  ardent  ; 

Afouille/  avec  8  décililr'es  do  bouillon: 


l'aitcs  hiniiHir,  et,  au 
du  fourneau  pendant  10 
l^lacez  40  grammes  de 
sou  pe  grasse  ; 


pt'einîer  IkhhIIoik  nielle/  sur  le  coin 
niîiuiies  : 

pain  dans  la  soiipièi  e,  comiiH'  pour  la 


Eciime/^  pour  enlever  la  mousse  de  la  surface;  Irempe/  la 
soupe  el  servez. 


Il 
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JULIENNE. 


La  jidienno  ne  peut  élre  faite  dans  de  bonnes  conditions  (jue 
pendant  neuf  mois  de  rannéc;  je  ne  conseille  pas  d(*  faire  ce 
potage  on  janvier,  février  vA  mars,  u  cause  de  la  flureté  des 
caroltes,  navets  et  |>oiï‘eau\. 


00  grammes  do 
125  grammes  do 
125  gï'ammes  de 
50  graimmes  de 


OUANTIÏÉS, 

1)011  rro^ 
carottes, 
navets, 
poireaux. 
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50  griiinmcs  (.roiiïiioiis, 

12  grammes  tle  céleri  en  Ijranoiie, 

25  grammes  de  clioii  frisé, 

10  grammes  de  la i lue, 

10  grammes  d’oseille. 

5  grammes  de  pehiclie  de  ceideiiil  (la  pointe  des  renilles), 

M.VNiÈHiî  nu  enoeÉDEH. 


Graile/  carottes  et  navets; 

K|duche/.  poireaux,  céleri,  oignons  et  chou  ; 

IjUvez  et  essuye/,  chaque  légume; 

Coupe/,  eu  tilels  de  2  ecnlimeties  de  long  sur  4  miltimèlix's 
de  laige,  poireaux,  célei-i,  oignons,  carottes,  îiavets,  clioii  ; 

.Mette/  ces  lih'ts  dans  une  cassoi'ole  de  20  cenlimèha's,  asec 
le  heiirro,  on  réservant  l’oseille,  la  laitue  (d  h;  cerfeuil  ; 

Passe/  à  feu  vif,  en  remuant  avec  la  cuiller  jusqu’à  ce  que 
les  légumes  deviennent  d’une  couleur  d’acajou  foncé; 

Mouillez  avec  12  <léci litres  d’eau  ; 

Ajoute/  2  pincées  de  sel  et  2  pincées  de  ]K)ivi‘e  ; 

l’aites  1)011  illir  et  inelle/  sur  le  coin  dn  fonnieaii,  pendanl 
trois  heures,  à  feu  doux,  pour  éviter  le  trop  de  réduction; 

-Ajoute/,  au  premier  houillon,  l’osoille,  la  laitue  et  le  cerfeuil, 
qui,  en  faisant  purée,  omjicchcraiont  les  autres  légumes  de 
revenir  dans  le  lienrre,  s’ils  élaient  mis  en  même  temps  dans  la 
casserole  ; 

Verso/  dans  la  soupièi’e  et  serve/. 

On  mange  la  julienne  le  plus  souvenl  avec  les  légumes  seuls; 
quelques  personnes  y  ajoulent  des  croi'iles  de  taillées 
comme  pour  la  sou|)e  grasse. 

M.  Corsr[u’ün  aura  fait  cuire  soit  des  haricots,  soit 


d(*s  Iciitilles,  on  emploiera  le  Imuilloii  de  ces  légumes  pour 
mouillei*  la  julienne,  ce  qui  sera  toujours  préférahle  àreaii,  et 
ne  |)eutqne  remonter  le  gofildu  potage. 

Un  vend  ilaus  le  commerce,  sous  le  litre  de  juHennes,  des 
mélanges  de  légumes  séchés  à  la  vai>eur.  Ces  légumes,  ayant 
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perdu  lûule  esjtèce  do  saveur,  iio  vaiidronl.  jamais,  pour  les 
polagcs,  les  légumes  frais  qui  devi'ouf  être  toujours  préférés  à 
cause  du  sue  qu’ils  conlieuneul,  même  daus  rarriére-sfuson. 


Ou  fait  aussi  la  julieimc  au  gras;  la  prépai-aliou  est  la  ineiuc 
(lUü  pour  la  julienne  au  maigre,  si  ce  n’est  que  l’eau  est  rem¬ 
placée  par  le  bouillon  gras.  On  tiendra  compte,  pour  l’assaison- 
nomeut,  do  la  salaison  du  bouillon. 


SOUPE  A  L’OIGNON. 


j; 

Epluchez  2UU  grain  mes  d’oignons; 

Coupez  les  oignons  en  deuv,  puis  retirez  la  partie  dure  de  la 
lètc  et  delà  queue,  qui  a  environ  1  demi-contimèlrc  d’épaisseur; 

Coupez,  ensuite  l’oignon  sur  le  travers,  eu  tranches  très 
minces  et  de  meme  épaisseur,  pour  que  la  cuisson  ait  lieu  bien 
également  ; 

Faites  blanchir  pendant  10  minutes  à  l’eau  bouiüanle,  pour 
ôter  tüule  espèce  de  goût  d’écreté  ;  égouttez  ; 

.Mettez  daus  une  casserole  do  io  centimètres  110  grammes  de 
beurre  ; 

Faites  reyeuir  à  feu  vif,  et,  lorsque  l’oignon  aura  aUeint  une 
couleur  lilonde,  ajoutez  30  grammes  d(’  farine  (une  cuillerée  à 
bouche  ordinaire)  ; 

Laissez  encore  2  minutes  sur  le  feu  : 

M  O  U  i  1 1  ez  avec  l  1  i  i  l'O  d’eau  ; 

Ajoutez  2  pincées  de  sel  et  2  prises  de  poivre; 

Toui'uez  sur  le  feu  jusqu’au  premier  l>ouillon; 

Laissez  b  minntes  sur  le  coin  du  fonrtiean; 

(loùtcz  pour  le  sel  ; 

Mettez,  dans  la  soupière  00  grammes  de  pain  et  30  grammes 
de  beurre  ; 

V'ersez  le  liouilloii  sur  le  pain,  agitez  légèrement  avec  une 
cuiller  pour  faire  fondre  le  beurre  ; 

Servez.  —  Servez  gruyère  ou  parmesan  iTipé  à  part. 

Remarque.  —  Le  temps  que  l’on  emploie  au  blanchissage  de 
l’oiguon  se  trouve  amplement  regagne  par  la  facilité  que  l’on 
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P  RE  MH']  HE  PARTIE. 


é[)f(}nvf  i'i  l('  faii'e  onsuite  roA  oiiir  diitis  le  benn  e 


hlaticliissage  a  d’ail  le  ms  pom*  ed'ct  de  reiulre 
îTioias  iiHÎigesle. 


l’opéralitm  du 
roignon  lti(>ii 


SOUPE  A  L’OIGNON  LIÉE  A  L’ŒUF. 


Oti  l'ait  aussi  la  soupe  à  roignoii  liée  à  l’ouif'. 

Le  l)onilloii  so  prépare  (d  la  soiipt'  se  trempe  comme  il  est  dil 
dans  l'arliele  préeétleiil. 

On  casse  d  ond's,  sans  oublier  les  préeau  lions  relatives  à  l’exa- 
men  de.s  nuifs.  contenues  dans  les  Préihtiinaireii  (page  IÎ3)  ; 

On  sé[)are  b?  blanc  des  jaunes  dans  des  tinrines  sépai’ées  : 

On  m('[  IR.)  gj’ammes  de  beurre  dans  les  jaunes,  avec  t  déci- 
lilre  de  soii|ie  (jne  l’on  prend  dams  la  soupière  ; 

On  agite  avec  nne  cniller  pour  ([ne  le  bouillon,  le  beurre  et 
les  nnirs  soient  bien  mêlés; 

On  verse  dans  la  sonpitnan  on  mêle  (b‘  nouveau,  et  on  sert, 
dette  liaison  dans  la  soupière  dtnnaïubî  à  ('ïtre  faite  avec  nne 
grande  promplitiide.  tout  à  fait  an  moment  dtî  ser\  ir. 


SOUPE  A  L’OSEILLE. 


f 

Lplnelie/  et  lave/ 


IDD  grammes  d'oseille, 
grammes  de,  corfeuil, 


aO  giaiinmps  de  laitue, 
ICmince/  le  tout; 


-Melle/  dans  nne  casserole,  avec  2.'i grammes  de  beurre,  ‘î  pin¬ 
cées  de  sel  et  1  prise  do  poivre; 

Laites  re^(*nir  sur  le  feu.  en  remuant  avec  la  cuiller  de  bois 
I)onr  faire  fondre  les  herlu's. 


.\n  bout  de  îi  mimiles.  ajoute/  20  grammes  de  farine; 

(un(j  minutes  après.  Tiiouilloz  avec  I  litre  d’ean; 

|{oinnez  jus(in’au  premier  bouillon,  pour  éviter  que  la  farine 
forme  des  grumeaux  ; 


Laisse/ niijoUu’  Ib  niiniiles  sur  te  coin  du  fourneau 
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dans  une  leniiu?  2  nnif's.  (luc  vous  liaUez  pendanl 
deii\  inimités,  euninie  pour  roiueh'Ue; 

Ajonlez  GO  graunnes  do  Ikmiim  c  : 

Heiii'O'/.  voli‘0  soupe  du  leu,  puisvei'soz  )  déidlilrede  lionillou 
dans  la  ton  ine; 

Uoimtcz  pour  faire  fondre  le  lieurre  ; 

lîeineLLoz  nu  deuvième  décilitre  de  iiouillon, 

.Mettez,  dans  la  sonpièi-e  GO  grammes  deOùte  coupée  en  Iran- 
clies  do  iü  à  ii  conlimotres  : 

Trempez  la  soujie  ; 

Ajonlez  la  liaison,  c’esl-à-dir(‘  les  œufs  que  vous  avez  mêlés 
avec  le  liouillou  ; 

Itemuez  pendant  une  minnle,  [inisseinez- 

Obmraüon.  —  En  conseillant  de  liatlre  avec  soin  les  onifs 
de  la  liaison,  nous  voulons  éviter  que  les  blancs  so  forment  en 
morceaux,  ce  qui  arriverait  si  les  mufs  n’élaieut  pas  parfaitement 
hattiis. 

Pendant  les  mois  de  sc|)tembre,  octobre  (d  novembre  Poseillc 
devient  fortement  acide.  On  aura  le  soin  pendant  ces  Irols  mois, 
de  n’eirqiloyer  pour  l’oscille  ipie  la  moitié  des  proportions  indi- 
(j  liées  ci-dessus. 

Dans  les  ménages,  peiulant  l’bivcr,  on  remplaee  sans  incuii- 
vénient  roscillc  vierge,  qui  est  tonjonrs  d’nn  jirix  (rcs  élevé, 
par  l’oseille  de  cm i servis  que  l’on  aclitde,  ou,  ce  ijui  est  loujoui's 
bien  préféralile,  que  Pou  prépare  soi-méme  en  seplemhre  (d  en 
octolire. 


SOUPE  AUX  POIREAUX. 

lui  soupe  aux  poiioaiix  n'i'sl  lionn(‘  que  dans  la  saison  on  ce 
légume  esl  tendre.  On  doit  éviter  de  faire  cette  soupe  eu  mars 
et  eu  avril  à  moins  que  l’on  n’ait  des  poireaux  nouveaux. 

Kpliiclie/  (‘I  lavo/  Èi)(\  graninies  de  poireaux  coupée  on  fil(ds 
de  A  coiiliinètres  de  loiiji;  sur  2  de  large; 

Iniites  reyeini' dans  lograîOines  de  îjeurr'e  pour  leur  donner 
luie  couleur  l)lo[id(‘  ; 

Mouillez  avec  I  d'oau  i 
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Ajouloz  U  pincées  de  sel  o(.  è  pi  ises  de  poi\  ce  ; 
l'aites  liouillii’,  cl,  au  prcmioi’  bouillon,  molle/,  mi jotci- pen¬ 
dant  20  minutes  sur  le  coin  du  fourneau. 


Taillez  dans  la  soupière  40  grammes  de  pain  en  Iranches  de 
2  à  3  centimelnïs  ; 


Préparez  deux  jaunes  d’œufs  dans  une  terrine  pour  la 
liaison; 


Mouillez  avec  un  décîlilre  d<*  lait  froid  ; 
Ajoutez  30  grammes  de  bourre; 
Itcmuez  pour  bien  mêler  le  tout  : 


Trempez  la  soupe  ; 

Versez  la  liaison  d’une  main, 
la  soupière. 


et  agitez  île  rautre  la  soupe  dans 


Quand  le  beurre  est  enlièrement  fondu,  la  soupe  est  faile. 
Servez. 


SOUPE  AUX  POMMES  DE  TERRE  ET  AUX  POIREAUX. 


iT 

Epluchez  et  lavez  100  grammes  de  poireaux,  comme  iî  est 
dit  ci-dessus  ; 

l'^aites  revenir,  mouillez,  salez  et  poivrez  d(^  mèine  ; 

Ajouloz  100  grammes  de  pommes  de  terre  jaunes,  épluchées, 
lavées  et  coupées  en  gros  morceaux  ; 

Faites  bouillir,  à  très  petit  bouillon  et  jus(]u'àcutièrc  cuisson, 
les  pommes  de  terre  (jui  doivent  arriver  à  être  en  pni’ée  ; 

Taillez  20  grammes  de  (“roùles  de  pain  en  lilcts  niinces  f|uc 
vous  jetez  dans  la  casserole  avec  30  grammes  de  beurre  ; 

Agitez  pour  fondre  le  beurre,  et  servez. 


PURÉE  DE  LENTILLES. 


Choisissez  4  décililres  de  lentilles  grosses  et  blondes  ;  qu’elles 
soient  tonjonrs  de  Tannée,  comme  du  reste  tons  les  légumes 
que  Ton  emploie  jiour  potages  et  purées  ; 

bavez  les  lentilles  à  Tcao  tiède  et  meUcz-les  dans  une  casse¬ 
role  avec  : 
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I  litre  et  deiTiL  d’eau, 

3o  grammes  d’oignons  entiers, 

10  grammes  de  céder i, 

35  grammes  de  caroLtos, 

1 0  grammes  de  S(d. 

Faites  bouillir,  et,  (i^iiaml  les  leuliHcs  bouillent,  couvrezieleu 
nuis  laissez  mijoter  jusqu’à  cuisson. 

Vous  vous  assai  crez  de  lacuisson  cupressfuil  imedes  leulilles, 
qui  doit  s’écraser  très  facilement  entre  les  doigts. 

Pour  les  allemirir  et  faciliter  la  cuisson,  vous  aurez  soin 


verser  dans  la  casserole  le  quart  d’un  verre  d’eau  froide,  de 


Pig,  22.  Tamis  pour  purét. 


demi-heure  en  deiiH-liciu’C,  sans  dépasser,  pour  la  lotaülé,  ht 
quantité  (run  veri'O. 

^  uns  fei  ez  ro])arfii‘  aussilôU  après  avoir  vcï'sé  l’eau  froide. 

Ou  rtH^ommandaiL  auli'efois  de  faire  lrompot\  dès  laveillCn  les 
légumes  secs  jiüur  purées.  Ij'addilioii  d'eau  froide  pendaiiL  lacuis- 
soji  rcml  Inutile  t’ancienue  opération  du  frempemenl  préalahl(\ 

Les  leulilles  étant  hien  cuites,  ogouttez-h^s  dans  une  passoire  ; 

Réserve/ le  bouillon  qiéelles  ont  donné; 

Passe/  au  tamis  dt;  laiton,  en  niellant  nn  [dat  de  terre  sous  le 
lamis  afin  de  recc'>üir  la  purgée  : 

Mouille/  avec  une  [partie du  bouillon  a  plusieurs  reprises,  pour 
que  le  légume  passe  plus  facilement. 


Lli  LlVlUi:  DE  CUISINE 


PREllIÈltE  l'AHTÎE. 


[.U  [nii’ét:  laite.  verHi;/ dans  la  eassi  i'ole  ;  l'aiies  Ixniillii-,  et,  au 
premier  huuilloii,  imdle/.  sur  le  coin  du  fonrncan.  pondaiilnne 
demi-lnMire.  en  remuant  avec  la  cuiller  de  hnis,  pour  évitent-  (pie 
la  purée  ne  s’attacln'. 

'raille/.  I ii  grammes  de  [uiiit  ilans  la  S(>n|(ière; 

A  joute/ 0(1  grammes  de  beurre; 

Vers(!/.  lîi  purée  sur  h'  lu'iirre  et  le  pain; 

Agite/.  av('c  la  cuiller  poni*  taîi'c  fondre  le  benne. 

Sc'r\e/. 

PURÉE  DE  HARICOTS  BLA.NCS. 

(dioisisse/.  i  déctlilr<‘S  de  haricoîs  de  Sois, sons,  toujours  di¬ 
ra  nuée. 

l’aites  la  purée  comme  il  \ienl  d’élre  dit  [loui’  la  Purée  de 
lenûUes. 

PURÉE  DE  HARICOTS  ROUGES. 

On  doit  piéférer  les  luii  icots  ronges  de  Liancourt. 

Même  pj'oeédé  <pie  pour  la  purée  de  lenlilles  ïvoii’  Purée  de 
lent  dieu,  puge  OOi. 

PURÉE  DE  POIS  SECS- 

Oboisisse/.  li  décililres  de  pois  bien  verts; 

.Melle/,-les  dans  une  casserole  et  inonillez  avec  I  lili’e  et  demi 
d’eau  ; 

.\joule'/ d  grammes  de  sel,  sans  aulre  assaismineinetil. 

IVuir  le  resle,  même  procédé  ipiejmurla  Purée  de  lenidiea 
fvoir  page  00), 

Oùservafîon.  —  Toules  les  sou])es  de  |iurée  ipii  sont  iiuliqnéen 
en  maigre-  se  font  aussi  en  gras.  On  remplace  lelroiiitlun  maigre 
par  le  bouillon  gras,  en  se  l'églaiit  toujours  sur  la  ipianlilé  dam 
lilre  de  soupe  pour  qiialre  persoimes. 


SOUPE  AU  POTIRON. 


La  saison  dn  poliron  est  de  la  nii-oelobreà  la  mi-lévrier. 

On  em})loie  soit  le  gros  polii  on  jaune  ordinair  e,  suil  le  poliron 
vei-l  appelé  giraumou. 


POTAGES 
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Ayez  HW  graiurnos  de  jiotiroii; 
Kphîclœ/  de  la  manière  suivanle; 


lîeliro/ 
lin  levez 


les  [)é|vins  de  Tin  lé  [leur  ; 

la  ei'oiile  de  dej^sus^  à  une  épaisseur  d'iiii  demi-cen’- 


limèlri'  ; 


(’-oupez  les  jtumt<^mi\  eu  earrés  de  t  eeiiliuieli  es  ;  mellez  dans 


la  cassm'ûlo  avec  : 


30  grammes  do  beiiia  o, 

1  ]n'ncéc  dv  soi, 

30  grammes  de  siictan 

2  déeiliti  os  d’oau, 

l'altes  cuire  deux  lieuies: 


IVtssez  à  la  passüirü  dans  une  loïa'îne  ; 

Hemello/.  dans  la  casserole  avec  6  décilitres  de  lail  que  vous 
aurez  fait  Louillir  (le  lait  non  bouilli  est  souvent  siisce)){ibli^  de 
toui'iier)  ; 

Iddles  bouillir,  et,  au  premier  boni] Ion,  versez  dans  la  soih 
piére,  où  vous  avez  mis  la  grammes  de  pain  laîllé  en  Ijauiclies- 

Servez. 


oiïsfjîvation  sua  jj-:s  soijoks  dk  jnmbE. 


Malgré  le  soiîi  ([ue  j'ai  pris  pouj'  iiuliijuer  les  proportions 
exactes  (les  ])urées,  il  |)eut  aiaaver  ([ue  C(^s  pi'oporjions  ne  loni- 
benl  pas  alisoliimcnl  juste,  certains  légumes  étant  susceptibles 
de  lier  I>eaiicon|)  plus  les  uns  (lue  les  auliH^s.  On  remédiera  à  cet 
incoiivénienl  eu  ajoutant  du  lioîiilbm  rie  légume  pour  rendi  t^  la 
soupe  moins  épaisstu  A  défaut  (bï  bouillon  de  légume,  on  aiii'u 
recours  a  rmiu,  niais  en  ayant  la  jiiécantion  de  ihî  jamais 
déj)ass(‘i'  le  lilrau  (pii  est  la  mesure  pour  qualre  personnes. 

On  nolora  la  difîéinniee  (pii  existe  (mire  ta  purée  pour  soupes 
el  les  )mrées  pour  enti'emels  ;  les  [)remiéres  sont  lonjout'S  feniies 
Inis  li(iuides,  coinme  il  C()n\i(3nl  pour  les  sûiq)es;  les  aulies 
<biiY(3nl  éti  e,  au  conlraire,  serréeset  consistantes,  ainsi  (pu*  nous 
bindiqueroiis  a  l’articbi  Enlremels  de  léf/Nmes^ 
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RIZ  ET  ORGE  PODR  LES  SOUPES  DE  PUREE. 


On  pont  remplacer,  dams  les  soupes  de  purée,  le  pain  par  le 
riz. 

La  qiianlité  de  ri/,  est  de  >10  granunes  iionr  les  potages  de 
quatre  pei'sonnes. 

On  lave  parfaitement  le  rîz  à  l'eau  froide,  puis  ou  le  fait  crever 
avec  2  décilili  es  d'eau  ; 

Ou  ajoiili^  l.‘>  graimnes  de  beurre,  A  grammes  diisel. 

Le  riz  doit  être  cuit  nu  bout  de  vingt  minutes. 

.Mêlez  le  riz  avec  la  purée,  en  ajoutaul  lu  grauimes  de  beurre 
dans  la  soupière  ; 

Uemuez  et  servez. 

L’orge  se  prépare  de  la  même  manière  : 

On  mouille  avec  0  décilitres  d’eau  seulement,  on  ajoute 
8  grammes  de  sol,  et  on  fait  cuire  peudajit  1  beure  et  dmiiie  à 
très  pelit  feu  ; 

On  égoutte  avec  soin  dans  la  passoire  ; 

On  mêle  l’orge  avec  la  piii’ée,  eu  ajoutaul  dans  la  soupière 
Ib  grammes  de  beurre  coiiHiie  pour  le  riz. 


POTAGE  AU  RIZ  ET  AUX  HERBES, 


OÙ  grammes  d’oseille, 
oO  graïuinos  de  laitue, 
bO  grammes  de  cerfeuil  ; 

H[)luclio/,,  hwi'v.  ef  hache/.  coniiiK.'!  il  est 
roseiIU\ 

.Mette/  les  herbes  dans  inic  casse  rôle  de 


dit  à  la  soupe  à 
la  Cü  U  leu  a  lice  de 


2  litres  dV^au  avec  : 

ly  grammes  do  beurre, 

12  grammes  de  sel, 

2  grammes  de  poi^  rc  ; 

Faites  revenir  pendant  5  minutes  ; 
Ajonlo/  14  décililia^s  d’eau  : 


POTAGES. 


faites  mijoUii-  lo  iiiiuiilcs  sur  le  coin  du  fourneau  ; 

.Melle/  00  grammes  de  rh  l)ien  lavé  ; 

Ilemue/  avec  lu  cuiller,  pour  (pie  le  rh  soif,  parfaîlcmeiil  mêlé  ; 
Laissez  cuire  une  deuii-licMire  à  très  petit  l.iouillon  ; 

.Mettez,  au  moment  de  servi)-.  30  gj-ammes  cL;  beurre  dans  lu 
soupière  ; 

Versez  le  contenu  dans  lu  casserole,  agitez  et  servez. 

Le  même  potage  se  fait  également  avec  le  vei-niicelle,  et  géiiü- 
râlement  avec  toutes  les  j)àte5. 


RIZ  AU  LAIT. 

Lavez  et  blanchissez  00  grammes  de  riz  de  première  qualité  ; 

llafraîcliissez après  avoii-  fuit  blanchir;  égouttez; 

1- ailes  bouilli)-  1;2  décilit)-es  de  lait  dans  une  casserole  conte- 
)iaut  2  litres; 

Ve)-sez  l(î  )-iz  dans  la  casso  ole,  (d  remuez  avec  la  cuiller  pour 
éviter  lc.s  gDjjnoauv  ; 

Ajoutez  5  grammes  de  suci-e  et  o  gi-ammcs  de  sel  ; 

Laissez  cui)-e  tme  de)ni-hcurc  à  l)-ès  petit  bouiUo)), 

Sei-vcz. 

Oéservatio/i .  —  Je  doinic  avec  intentio))  des  pi'opo)-l)(»)S  très 
minimes  pom-  le  suo-e  et  le  sel  ;  mais  je  co))sidè)'e  con))ne  lo))t 
à  fait  uécessaii-e  de  sucrer  )?(,  de  salm-  le  riz  au  lait  quand  )nème. 

Un  reste,  il  est  bien  entendu  (j)ie  l’on  augmeute)-a  les  dost's 
pour  so  Gonfonner  au  goût  des  pe)-sonues  qui  aime))l  le  riz  a)) 
lait  pa)‘ticulié)-eme))l  suo-e  ou  Sî)lé. 

i)ans  le  cas  O))  O))  aimerait  te  riz  peu  o-evé,  ou  )ie  îaisse)'ail 
cui)'e  que  poidant  n)iimt('s. 

fous  les  potages  a))  lait,  vo-micelie,  souonle.  etc,,  se  pré- 
paj'ént  de  la  même  mariié)-e. 


BOUILLIE, 


Mettez  da))S  une  casse)'ole  de  la  eo))louinc('  de  I  litre  : 
30  grammes  de  fa)'i))(?  délayée  avec  4  décilit)-(‘s  di;  lait; 
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l'UEMlÈlïE  PARTIE. 


Évitez  les  gnimcniiv  poiio  fine  Ifi  bouillie  soit  bien  lisse; 

Ajoutez  une  prise  tic  sel  et  5  grummes  de  sucre; 

baltes  bouillir  sur  le  l’eu  peudaul  20  luiiiules,  en  agitant  tou¬ 
jours  avec  la  cuiller  de  bois  pour  em]>ècbcr  (jue  la  Iwuillie  ne 
s’attache. 

Si  elle  épaissit  trop,  ajoutez  du  lait  pour  l’éclaircir. 

Ouand  la  bouillie  est  cuile,  elle  doit  être  assez  consistante 
pour  couvrir  la  cuiller, 

Ccrlaiucs  fai'inos  lient  plus  les  unes  que  les  antres;  c’est  pour¬ 
quoi  je  conseille  d’ajotiior  du  lait  pour  éviter  le  trop  d’épais¬ 
seur. 

Ou  eniploierîi  toujours  pour  la  bouillie  It.'s  premières  qtialilés 
de  farine  de  froinetit  ;  c’est  le  moyeu  de  la  rciulre  d’une  digestion 
facile,  surlout  pour  les  jeunes  eslomacs. 


PANADE. 


Mêliez  1 4  décilitres  d’eau  dans  une  cîisserole  d’une  contenance 


Ajoutez  : 


SÜ  grammes  do  pain  cassé  en  morceaux  ; 

1  pincée  de  sel  ; 

Ib  grammes  de  beurre  ; 

Mettez  sur  un  bon  l’cn  vif; 

Au  premier  bouillon,  remuez  avec  la  cuiller  do  bois,  pour 
éviter  que  la  soupe  ne  s’altacbe  au  foiul  de  la  casserole; 


Faites  cuire  pemUml  20  minutes  en  conlinuant  Èi  tourner; 
Mettez  dans  nue  terrine  4  iannos  d’œufs  délavés  avec  uu  demi- 

nJ  ^ 

déciliire  de  lail; 


Ajoutez  3U  grammes  de  beuiTe  ; 
.Mettez  la  paiiiide  dans  la  soupière  ; 


Versez  la  liaison  d’une 


main  en  agitant  de  l’auti'e; 


Servez. 

Oùservaiion.  —  Dans  le  cas  où 
liée,  ajonlez  I  denii-décililrc  on 


la  panade  se  Irouvcrait  trop 
1  décilitre  de  lait,  snivanl  le 


besoin. 


POTAGKS. 
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Les  Maücs  d’œufs  qui  n'orit  pas  ôlé  emjjloyés  pour  la  panade 
lie  doivent  pas  être  perdus,  -l'indiquerai  lo  moyen  d’en  tirer  parti 
aux  articies  Crème  et  Panure. 


EMPLOI  DU  BEDRRE  DANS  LES  SOUPES  MAIGRES 


Je  termine  ce  cliapitre  par  un  principe  général  relalifà  l’em- 
P  loi  du  beurre  pour  toutes  ces  sortes  de  soupes. 

On  n’oubliera  pas  que  le  beurre  nécessaire  jiour  les  soupes 
maigres  doit  s’employer  en  deu.v  fois,  en  exceptant  pourtant  la 
julienne,  qui,  n'étant  pas  liée,  demande  à  avoir  tout  son  beurre 
eu  une  seule  fois. 

La  première  quantité,  qui  soi  t  à  faire  cuire  et  revenir  les 
légumes,  doit  être  minime,  par  la  raison  qu’elle  ne  compte  pour 
ainsi  dire  pour  rien  comme  assaisonnement, 

La  saveur  est  donnée  principalement  parla  seconde  quantilé 
employée  pour  la  liaison  et  que  l’on  met  dans  la  soupière  au 
moment  de  servir  ;  ce  beurre,  n’ayant  pas  été  chaidlé,  donne 
une  fralelieur  et  un  goiit  que  l’on  n’obtiendra  jamais  de  celui 
qui  aura  passé  sur  le  feu. 


Fij.  Bûl  ù  bo-uilbü. 
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CHAPITRE  ni 


gaumtuiîes,  liaisons,  salles  uiî  mén.vge 


[^eut-élï'C  s'étoiiîiora-l-on  de  me  voir  aliordcr  les  Garnittfreÿ 
dans  ma  première  partie;  il  semble  (pie  ce  soit  là  surtout  im 
ai'licîe  couccfTianl  la  grande  cuisine. 

pfe  ferai  rematquei'  <[ug  les  garnitures  jouent  on  cdel  un  rôle 
impoi'tanl  dans  la  grande  cuisine,  et  je  ne  manquerai  pas  de  leur 
donner  dans  la  seeonde  partie  la  place  (jui  leur  convient:  mais 
il  y  a  aussi  pour  la  cuisine  de  ménagé  un  certain  genre  éibffarni- 
inres  spéciales  qu’il  est  esseuliel  do  coimaitre  et  ilonl  il  est  traité 
dans  CO  cliapitro 

Les  gaiMiilures  pour  la  cuisine  de  ménage  sont  repi'ésentées 
surtout  par  les  légnines  de  fond  qui  servent  à  encadrer  certaines 
^  landes.  Le  plus,  ces  légiunes  enlrenl  dans  la  prcparalion  des 
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saucoslcs  plus  iisUécs  pour  rorilinaire,  que  l’oti  Irouver a  réunies 
plus  loin  sous  ce  titre  :  Sauces  de  ménarje. 

Pour  les  sauces,  comme  pour  les  potages,  je  me  liornorai  ;i 
indiquer  celles  (|ue  l’on  eju|>loie  dans  la  consommation  de  chaque 
Jour.  J'ai  tenu  à  n’en  donner  (ju’iiti  iiombi’C  restreint  et  à  les 
indi([uor  dans  tous  leurs  détails,  plutôt  ([ue  de  me  lancer  dans 
une  infinité  do  recettes  (pi’il  in’eùt  fallu  nécessairement  abréger 
et  dont  on  ii’a  que  faire  d’ailieurs,  en  s’en  tenant  aux  condi¬ 
tions  do  la  cuisine  bourgeoise. 

Je  joins  aux  recettes  des  garuitui'es  et  des  sauces  celles  des 
liaisons,  qui  en  forment  le  complément  nécessaire. 

Ce  chapitre  nous  conduit  à  celui  des  entrées  de  viandes,  pois¬ 
sons,  volailles,  que  la  comuiissance  des  sauces  devait  naturel¬ 
lement  précéder. 


L 


CHAMPIGNONS  TOURNÉS  POUR  GARNITURES. 


Les  champignons  s’emploient  à  la  fois  pour  les  garnitures  ci 
pour  les  sauces. 

Le  champignon  cultivé  doit  être  blanc,  ferme,  bien  plein, 
n’avoir  aucun  vide  entre  la  tète  et  la  queue. 

Pour  une  garniture  destinée  à  quatre  personnes  environ,  choi¬ 
sissez  4  rnanivcaux  de  champignons;  J  maniveau,  tel  qu’on  les 
vend  sur  les  marchés,  contient  généralement  o  ou  0  champignons 
de  grosseur  moyenne; 

Commence/  pai‘  enlever  au  couteau  toute  la  partie  terreuse 
qui  se  trouve  sur  la  queue,  puis  jetez  les  champignons  dans  une 
terrine  d’eau  fraîche. 

Agitez-îes  vivement  pour  enlever  le  sable  qu’ils  contiennent  ; 

lletirez-les  aussitôt  qu’ils  sont  nettoyés  et  égouttez-les  sur  un 
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torchon.  \c  pas  ouldior  que  le  champignon  qui  reste  trop  long- 
tein]).‘4  dans  l’eau  perd  ù  la  fois  comme  gont  et  comme  appa¬ 


rence. 

.Mettez  dans  une  casserole  de  la  contenance  de  2  litres  une 
cuillerée  à  bouciio  de  jus  de  citron,  même  qieintilé  d’eau  et 
O  “rramiues  de  sel. 

O 

La  meilleure  manière  d’éplucher  un  chanipignou,  c’est  do  le 


['Eg^  25.  Couteau  eautielè. 


tourner,  l'our  luire  cette  opération,  coupez  la  ([ueuc  sans 
e  file  tirer  la  tète  ;  posez- le  entre  les  quatre  doigts  de  la  main 
gauche  ;  tenez  un  petit  couteau  (rol'licc  de  la  main  droite  ;  faites 
tourner  le  cliampignon  sur  la  lame  du  couteau  qui  reste  immo¬ 
bile,  de  manière  à  enlever  2  luillimèlres  de  champignons  {voir  la 
ligure  2G). 

.rindiquo  de  tourner  le  champignon,  parce  qu’alors  il  prend 


Fig.  2Ë.  Foiâitiûii  d^s  luaiiis  pum-  tourner  tes 


pins  facilcmenl  le  jus  de  citron  (jui  donne  la  hlaiicheur. 

A  mesure  (jne  vous  tournez,  les  champignons,  vous  les  jetez 
dans  la  casserole  ;  vous  les  sautez,  pour  qu’ils  s’inr|n’ègncnt  bien 
de  citron  et  de  sel. 

.Mettez  sur  feu  vif  : 

.Ajoutez  3U  grammes  de  beurre; 

Faites  bouillir  pendant  cinq  minutes,  en  agitant  la  casserole, 
pour  que  la  cuisson  se  fasse  également. 

Mettez  les  cliampiguons  dans  une  terrine  et  couvrez  d’ini 
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rond  de  ])iipioj*,  ce  qiii  Oinptkdioi'a  de  noirci r  ceux  qui  ne  bai¬ 
gneraient.  pa  s  s  U  f  'i  1  Sftin  i  n  e  n  t  ; 

Ainsi  prépai'és,  \oiis  les  employez  jumr  sauces  et  garnitures; 
les  parures  doi^en^.  èlia.'  rL‘se^■^ées  avec  soin  [)Our  l’usage  qui 
sera  indiqué  dans  l’arlicte  suivant. 

Ohervalion.  —  Le  jus  de  citron  a  pour  olq'et  dt;  rendre  le 
champignon  plus  Idanc  :  pour  les  personnes  qui  n’aimcnLpas  le 
goût  de  cilroiK  on  fera  dégorger  les  champignons  pendant  \m 
quart  d’heure  dans  t  litre  d’eau  tiède,  avec  o  grammes  do  sel; 
({ui  ôtera  ontièreiiient  racide. 

On  conservera  la  cuisson  qui,  n’ayant  pas  de  goiit  acide,  peut 
s’employer  dans  tonies  les  sauces. 


FINES  HERBES  POUR  GARNITURES  ET  SAUCES. 


.le  désigne,  sous  le  nom  de  /ùm  herbes  pour  ym-nitares  et 
sauces^  le  mélange  connu  en  cuisine  sous  îe  nom  ambitieux, 
suivant  moi,  surtout  en  lait  de  cuisine  (h?  ménage,  et  assez  peu 
intelligible  dans  tous  les  cas,  à^UxeUes.  .l'ai  pi-éleré  adopter  un 
nom  bcaucou|>  plus  simple  et  plus  propre  à  indiquer  remjvloi 
meme  de  la  chose. 

.le  ne  puis  pas  donner  ici  de  mesure,  parce  (pi’elle  se  Irouve 
déterminée  par  la  quantité  de  parures  de  champignons  dont  on 
peut  disposer. 

Après  avoir  prépaie  vos  champignons  pour  garnitures,  comme 
il  est  dit  à  l’article  précédent,  hachez  menu  les  parures  que  vous 
avez  dn  mettre  de  côlé,  puis  prcssoz-les  dans  le  coin  d’un  torchon 
pour  bien  faii'e  sortir  l’eau; 

Mâchez  même  ipianlilé  de  persil  bic]i  lavé  et  bien  pressé  dans 
le  coin  d’mi  torebon  ; 

Joignez  une  quantité  d’échalotes  égalemeni  bien  lavées  et  bien 
luTcbées,  la  rnoilié  moins  de  ce  (pie  représenle  la  quanlité  de 
l>arnies,  soit  ëO  grammes  d’écbaloles  jiour  100  grammes  de 
champignons, 

Mcltcz  dans  nue  casserole  d’al)ürd  réclralote,  a^ec  : 
la  gramiiHïs  de  btuirre, 


(JAHNlTUliîîS. 


.'i  giamiiK!S  lie  sel, 

1  pincée  (le  poi\re;  • 

l’irtce/.  le  (ont  sur  le  rou  ;  vous  loiirno/.  avec  nue  cuillci’  pomlanl 


O  niinulos.  poiii’  éviler  (]u(!  réclmlulc  ne  s’allache 


Ajoulez  cluimpignons  et  persil; 

l’tiilos  cuire  encore  pemlant  ë  inimtles  en  conlimuuil 


a 


tourner  : 

Verse/,  dans  une  l('rriiie,  couvre/,  irun  rond  de  papier  bcnirré 
pour  cm  pécher  (pu;  les  liiies  herbes  ne  se  dessècbeiit. 

('.es  fines  liei'bes  pour  garuilurcs  et  sauces  .sej'vcnt  pour  les 
gratins,  barigoules,  papillotes,  sauces  italienne,  pi<iuanle,  etc. 
Les  parures  de  cbampignoiis  indiquées  potir  la  pi'éparalion  de 
ces  iines  herbes  doiv  ent  cire  eiuployocs  aussitôt  que  It'S  cluun- 
pignous  auront  été  tournés.  Si  on  atlendait  pour  on  taire  usage, 
elles  noirciraient  l't  perdraient  entièrcnient  leur  goût. 


CHAMPIGNONS  SAUTÉS  POUR  GARNITURES. 


Épluche/  et  lave/  IJ  manivcau.v  de  champignons,  comme  il  est 
dit  à  rarticle  Champignons  tournés  (page  70). 

Emince/  les  queues  et  les  tcles  de  l'épaisseur  d’un  demi- 
cenliuièli’C  ; 

.Mette/  un  liecto  de  beurre  dans  la  poêle  à  sauter  (il  est  bien 
entendu  que  la  poêle  pour  omeielte  ne  doit  servii'  absolument 
que  pour  les  onielelles;  voir  les  Considéra  lions  prclbninaires\ 
l)age  lo). 

Lorsque  le  beurre  est  bien  chaud  sans  avoir  juâs  couleur, 
vous  y  jete/ les  cliampignons  ;  vous  ajoule/  2  pincées  de  sel  et 
i  prises  de  poivre. 

rnites  sauter  les  champignons  pendant  4  minutes  ; 

Saupoudro/-les deSOgrammesde fariiiepour  tormorla liaison  ; 

Saule/  encore  pendant  I  niinule; 

.Mouillez  avec  I  décilitre  de  Itouillon. 

.Mettez  une  cnilleréeii  bouche  de  persil  haché,  et  une  decha- 
lole  hacitée,  hiiui  hnée. 

Les  champignons  ainsi  préparés  doivent  èlre  d’un  brun  clair. 
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CAROTTES. 


■  garni  lu  [‘fts  peiulanl  toute 


raiHiée. 


La  saison  de  la  carotte  nouvelle  est  de  (in 


avril  à 


la  tni-juil- 


Lhoisissoz  40  carottes  autant  que  possililc  d’égale  grosseur 
pour  qu’elles  soient  d’égale  cuisson  ; 

Tournez-les  en  forme  de  poires  ; 


Lavez-Ies,  égouttez-les,  et  mettez-les  dans  une  casserole  d’une 
contenance  de  2  litres,  avec  : 

2  décilitres  de  bouillon, 
îi  grammes  de  sucre, 

O  grammes  de  sel  ; 

l'aites  cuire  a  grand  feu  pendant  20  minutes,  en  couvrant 
bien  la  casserole. 

Ce  temps  doit  sulfirc  pour  la  cuisson  du  légume  et  pour  la 
réduction  du  bouillon. 


ÙAtO’iTUllES. 
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Dans  Ig  cas  où  In  l)ouillon  ne  réiluiraif  pas  assez  vite,  on 
ôtcrail  le  coiivcrclo  alin  d’accélérec  la  réduclion. 

(înnlez  les  caroUes  pour  garnir  au  moineiil  où  vous  ser- 


A  irez. 

Après  la  saison  (ravril  à  juilInL,  les  carollos  (.levieunent  lro[) 
"rosses  pour  pouvoir  èlre  employées  on  enlier;  alors  coupez- 
les  en  4  morceaux  do  0  cenlimèlres  de  long  sur  4  do  largo,  on 
forme  do  bouchon,  enlevez  la  peau  avec  le  coulcau  d’office  : 

Lavez-les,  égoullez-les,  et  metloz-Ies  dans  une  casserole  do 
meme  contenance  que  ci-dessus,  avec  : 

3  décilitres  de  bouillon, 

3  grammes  de  sucre, 

O  grammes  de  sol  ; 

Faites  cuire  à  feu  modéré  pondant  une  demi-iioure,  toujours 


Fig*  3.8*  Boité  à  colonne. 


casserole  couverte,  en  ayant  soin  également  d’ùLer  le  couvercle 
si  la  réduclion  se  faisait  lro|)  leiitemont. 

(lelle  opéralioîi  s’applique  à  la  carotle  de  fiji  juillet  à  lin 


Sfq)iemurc. 

La  carotte  d'hiver  se  pi’éparo  de  môme;  seulement  ou  aura 
soin  de  la  blanchir,  de  la  inoniller  avec  (i  décilitres  de  bouillon, 
en  faisant  mijoter  pendant  deux  heures  à  feu  Irôsdoux. 

La  caroLLe  d’hiver,  étant  plus  dure  que  les  autres,  demande 
une  cuisson  à  la  fois  plus  leiibî  et  plus  prolongée. 
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NAVETS. 

La  vi;rilal»lo  saison  du  nuvi'l,  osl  du  1“'' 
il  faiil  l('  chi:iisii‘  hioii  hiatio.  lissGf 


mai  à.  lin  (é\n‘i(0'. 
non  ci‘eiix  ;  évitoy;  les 


[uqures  de  Aor,  (jui  soni,  indiquées  pai‘  des  fralnés  de 
dans  l’inléfieur. 


t'OinlIc 


On  prépare  l('S  iinvels  pour  garnifnres,  Idancs  ou  colorés,  sui¬ 
vant  qu’on  les  einjdoîe  pour  grosses  viandes  ou  poui-  rngofds. 


NAVETS  BLANCS. 


l*rocéde/.  comme  il  suit  i 

Taillez  iO  morceaux  de  îkiatIs  de  i  ccnlimèlres  de  long  sur 
il  de  large  ; 

Lnlevez  la  peau  avec  li;  couleau  d’oflice  ; 

Lavez-les,  égouttcz-lcs,  et  faites-lcs  Idancdiir  o  minutes  dans 
l’eau  bouillante;  égouttez  de  nouveau  : 

Metloz-les  dans  uiio  casserole  d’une  eoiilenancc  de  %  litres, 


avec  : 

2  décilitres  de  bouillon, 
1  décilitre  d’eau, 


5  grammes  de  sucre, 
’6  g]‘ammes  de  sel  : 


l’uiles  cuire  pendaiil  2Ü  minutes  à  petit  (‘eu  ; 

Sondez  avec  l’aiguille  à  brider  pour  vous  assurer  de  la  cuisson  ; 
llctirez  du  feu,  et  laissez  dans  la  casserole  pour  égoutter  au 
moment  de  dresser. 


NAVETS  COLORES. 


l'oiir  les  naA'^ets  colorés,  on  lave,  on  égonüe,  et  on  l'ait  blan- 
cliir  comme  il  vient  d’èlro  dit. 

On  fait  fondre  dans  la  poêle  2o  grammes  de  beurre. 
IjOrsqiie  le  benrre  est  chaud,  sans  avoir  pris  conlenr,  on  met 
les  navets  dedans,  on  les  fait  sauter  pendant  8  ou  lü  minutes 
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pouf  leur  faire  prendre  une  couleur  rouji;eàlfe.  (Tenir  toujeiirs 
comjjte,  pour  cliiKpie  déluil  de  ctiissnin  du  plus  ou  moins  de 
résislaneo  du  léguuu;.) 

l'jgoufle/.  pour  les  employer  (hins  les  ragoûts  où  les  nuveîs 
devront  finir  de  cuire. 


OIGNONS. 

l/oigiion  pour  garni Uire  s’emploie  pendanl  loutc  ranuée. 
On  le  fait,  de  Irois  manières  difierenlos  : 

Blanc,  pour  fricassées  do  poulets  cl  blamiuefles  ; 

Oolüi'é,  pour  ragoûts,  civets,  matelotes,  gibeloLles,  etc.  ; 
Glacé,  pour  gariiilure  de  bond'. 


OIG.NO:X  liLAXC. 

L'oignon  blanc  se  prépare  de  la  manière  suivante  : 

Gboisisse/.  20  oignons  d’une  grosseur  de  3  centimètres 
environ. 

Coupez  les  tètes  et  les  queues  de  l’épaisseur  d'un  denii-ccii- 
tiinètre,  puis  faites  blanchir  dans  1  litre  d’eau  bouilUmlo  pen¬ 
dant  10  minutes  : 

ri 

Kgoutlez  et  rafraicliissez; 

Knlevez  la  peau  jaune  et  la  première  peau  blaiieho,  on  faisant 
Tine  légère  incision  sur  le  côté  avec  le  couteau  d’oflice; 

Mettez  les  oignons  dans  une  casserole  d’une  contenance  de 
1  litre,  avec  fi  décilitres  d’eau  ,4  grammes  de  sel  et  4  grammes 
de  sucre; 

Bai  tes  cuire  à  très  petit  bouillon  jusqu’à  la  cuisson,  doul  vous 
vous  assurerez  avec  raiguille  à  brider; 

Kgoutlez  bien,  et  mettez-les  dans  le  ragoût  4  minutes  avant 
de  serv  ir, 

OIG.NO.N  COLOaÉ. 


ib'éparcz  et  blanchissez  les  oignons  comme  il  csl  dit  à  l’ar 
ticle  précédent; 
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Kaitcs-lcs  rcvonii'  pour  les  colorer. 

Egoiilfoz-les  pour  les  employer  dans  les  ragoiils, 
veront  de  cuire. 


où  ils  acliè^ 


OIGKOiNS  OLACÉS. 


Clioisissez  oignoits  de  (•enlimèlres ; 

Coupez  les  tètes  el  les  queues  de  1  eeiiliuièlie  chaque; 

Kaites  hlauchir  20  miiiules  à  graïuhï  eau  ; 

Cgoullez.  ol  ralVaîcliissoz.  ; 

Kiilovez  la  peau  jaune  el  la  première  peau  )>laiiolie.  puis 
relirez,  avec  le  couteau  d’oflice  le  cœur  de  clia(|ue  oignon,  ce  qui 
doit  produire  un  vide  d’euvii'on  2  centiinèlres  ; 

lieurrez  un  pial  à  sauter,  c’csl-à-dire  enduisez,  le  pial  d’une 
couche  do  beui'ro  (riiu  deïui-ceutimèh'c  d’épaisseur  ; 

Hangez  les  oignons  de  façon  qu’il  ii’y  ait  pas  de  place  perdue; 

Placez,  2  prises  de  sucre  en  poudre  dans  le  vide  (nu!  vous  avez 
formé  à  rinlérieur  de  chaque  oignon  ; 

-Mette/ sur  un  feu  assez,  vif  pour  que  le  légume  prenne  couleur 
mais  sans  pousser  le  feu  jusqu’à  ce  que  le  bcuri'C  noircisse  ; 

lletournez,  les  oignons  pour  qu’ils  se  colorent  des  deux  côlés, 
puis  versez,  une  qiumlilé  de  bouillon  suflisanle  pour  (pi’ils  soient 
entièrement  couverts  ; 

Faites  glacer,  en  plaçant  sur  le  plat  un  couvercle  en  tôle  avec 
une  couclie  de  feu,  jusqu’à  rédiictioii  du  bouillon,  (jui  doit 
former  glace  el  couvrir  les  légumes; 

Ayez  soin  d’arroser  avec  la  cuisson  loiiles  les  dix  niiimles 
pour  éviter  que  les  oignons  ne  se  rident,  ce  qui  vous  empêche¬ 
rait  d’obtenir  un  l)ean  glacé; 

lléservez  pour  garnir. 

Observalion.  ~  Lors(iu’on  em|floiera  pour  garni lui-e  l’uignou 
)>lauc  de  primeur,  ([ui  scrécollo  en  avril  et  eu  mai,  ou  n’oubliera 
pas  qu’il  cnil  très  vile  et  peut  facilement  se  réduire  eu  purée, 
si  on  ne  le  surveille  pas  avee  h;  plus  gi'aiul  soin. 
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POMMES  DE  TERRE. 


Les  pommes  de  terre  que  l’on  doit  préférer  pour  gaiTiiUircs 
sont  la  l'iielolte  et  la  hoUmvh,  Cos  deux  espèces  ont  ravaiitage  de 
pouvoir  arriver  à  parfaite  cuisson  tout  en  conservant  leur  forme. 

La  vilolotle  est  incoiitestablomeiit  supérieure  aux  autres 
variétés  comme  goût  et  comme  apparence  ;  elle  devient  malheu¬ 
reusement  plus  rare  de  jour  en  jour,  et  on  ne  peut  guère  la 
compter  parmi  les  i‘essources  ordinaires  de  la  cuisine  actuelle. 

On  la  remplace  sans  (rop  de  désavantage  piu’  la  hollande,  que 
Ton  rccoimatt  à  sa  forme  ovale-allougée  et  à  sa  peau  lisse,  d’uii 
jaune  clair. 

Les  pommes  de  terre  pour  garnitures  se  di’^iseriL  en  trois 


."go nos  ; 


Pommes  de  terre  à  l’eau,  principalcmonl  pour  poisson; 


l^ommes  de 


terre  sautées,  pour 


garnilui'es  de  bœuf  ; 


l*ommes 


frilcs  pour  grillades, 


hiflccks.  en I  reçûtes, 


côtelettes,  etc. 


t'OMMES  DE  TERRE  A  E  EAU. 


r.hoisissc/.  ;20  pommes  de  terre  que  vous  taillez  en  morceaux 
de  forme  ovale,  de  o  contiraotres  de  long  sur  3  de  large  ; 

Lavez-les,  égoutlez-les  et  raetlez-los  dans  une  casserole  d’une 
contenance  de  2  liliTS,  fu  ec  nu  litre  d’eau  et  I R  grammes  de  sel  ; 

l'aites  cuii-e  pendant  l.'i  minutes,  c’est-à-dire  à  trois  <(uarls  de 
cuisson,  pour  èirtï  finie  ensuilo  ii  ta  vapeur; 

On  s’assure  du  premier  degi’é  de  cuisson  en  enfonçant  dans  la 
pomme  de  terre  une  épingle,  qui  doit  entrer  sans  résistance  ; 
.Iclez  l’eau  et  achevez  de  faire  cuire  à  la  vapeur. 
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Oïl  obtient  lu  cuisson  ù  lu  vaiicui*  en  plugiiiii  les  [lommes  do 
leiTC  sur  nu  feu  très  douv,  et  en  les  couvrant  du  couvercle 
(Ml  Loïc  uvee  un  feu  dessus;  8  ù  ID  niinnlcs  doivinit  sidiii'e  pour 
({ii’elles  soient  cuites  ù  point. 


POMMES  IlE  TËHRE  SAÜl'EKS. 


l’aillez  les  pommes  de  terre  comme  il  est  dit  ci-dessns;  lavez- 
les  el  essuve/,-ies  dans  un  lorebon; 

.Mettez  IJO  grammes  de  beni-re  elarilié  dans  un  plat  à  sauter, 
assez  grand  pour  fine  les  pommes  de  tenu;  no  se  (rouvenl  pas 
les  unes  sur  les  aulres. 

Faites  cbauiïer  le  beurre;  (pi’il  soit  fondu  sans  noircir; 

.Mettez  les  pommes  de  terie  dans  le  beurre,  et  sautcz.-bîs 
toutes  les  i  on  d  miuules,  pour  (pi’idles  prennent  une  couleur 
égale,  borsiin'elîes  sont  tlexibbîs  sous  bî  doigt,  la  cuisson  est 
faite.  Les  jiomines  de  terre  sautées  doivent  cire  servies  aussîlôt 
([u’ellcs  sont  cultes. 

On  se  plaint,  dans  ccrlains  ménages,  de  ce  (pic  les  pommes  do 
l(M-re  que  l’on  mange  ont  parfois  un  goùl  Lerrenx,  de  ce  qu’elles 
sont  sèches,  ridées,  et  qu’elles  ont  perdu  mie  partie  de  leur 
saveur. 

Si  les  pommes  de  terre  sont  de  bonne  ([iialilé,  ces  iticonvé- 
nienls  iie  peuvent  teiiii’  <pi’à  une  .seule  cause  :  c  est  (pi’elles  oui 
attendu  trop  longtemps  et  qu’elles  sc  sont  desscebées  en  clunir- 
faiit  api'ès  la  cuisson. 


PO.\i.\lES  DE  TERRE  FRITES. 


Kpluclioz  0  pommes  de  terre  an  tant  que  possibb'  d  égale 


5...e  gros¬ 


seur 


Ooupcz-les  sur  le  large  en  lames  de  i  millimidi'es  d’épaisseur  ; 
Mettez  dans  la  polile  poêle  1  kilo  de  graisse  pour  friture; 
l’aites  fondre  lu  fiâlnrc  à  feu  vif  et  jetez  aiissitiM  les  pomnies 
de  terre  dedans; 

Agili'z  de  leni|)s  en  Umips  avec,  récunioin'  |)OUi’  ([ne  les  pom- 


r.AitNiTURES.  ; 


SI 


mes  (le  l<M  rc  eiiisent  égitlemenl  :  8  h  Kt  iniiiiitosiloîvenl  suClire  : 

Lot‘S(ju’ellcs  sont  do  l)o!l('  coiileui'  doix-i*.  (*goiit((v-les  sut'  la 
grille  (kl  la  grundt;  poéb  ; 

Saiipoiidfcz  de  sel  et  giirnissez. 

l'oiir  les  personnes  (jui  aiment  h^s  pommes  de  |.ei'f('  rissokies 
et  (■roquiuiles,  on  aura  soin  dr'  faire  frire  i  iiiîiniles  de  plus. 


HARICOTS  BLANCS,  i  ' 

l’ailes  fiîi-e  tin  demi-litre  do  haricols,  comino  il  est  dit  à  la 
Purée  (le /laricofs  {[Vd^c 

IjOis([ii  lis  sont  cuik,  cgonltoz-los  et  inctlez-los  dans  iino  cas- 
serole  d’une  eonlenance  de  2  litres  :  ■ 

Ajoutez:  I  décilitre  de  Itonillon,  î  lieelo  de  koiiiTe,  f  cnillen-c 
à  houchc  de  persil,  1  pincée  de  sel  bI.  2  prises  de  poivre  ; 

l’ailes  sauter  jnsfpdà  ce  (jue  le  lienrre  soit  fondu  ;  la  chaleur 
du  légume  doit  suffire  pour  le  faire  fondre. 


lentilles. 


Les  lentilles  pour  gai'iiilure  se  préparent  de  la  mémo  manière 
que  Ie.s  haricots. 


CHOÜX-PLEURS. 

Le  chou-fleur  pour  garniture  peut  èire  employé  en  toutes 
saisons. 

Il  faut  le  choisir  hien  hlaiic,  bien  ferme,  avec  le  giain  lr('?s 

serré;  on  doit  attacher  une  importance  particulière  à  re.xtrcme 
hiancheur. 

(ihoisissez  un  chou-fleur  moyen,  coupez  la  (piciie  à  2  centi¬ 
mètres  de  la  t(Me,  divisez-Ie  ensuile  en  4  parties  : 

Lpluchez,-le,  c’est-à-dire  eiilevcz  avec  le  couteau  drdÜce  uu(‘ 
pelilc  peau  dure  et  coriace  rpii  so  trouve  siir  la  tige; 

.lelez  cha([uo  morceau  de  chou-fleur  dans  une  tei  rino  d’eau 
lioido  où  vous  aurez  mi.'^  I  demi-thicililre  de  vinaigre. 

On  est  sur,  en  employant  ce  proeédè,  de  faii’e  sortir  leSAors 
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ou  IcB  clicnillcs  qui  pourniiciü  se  U'ouvee  clans  rinléviour  du 
légume. 

Failcs  bouillir  2  lifi'os  d’eau  dans  une  casserole  d’imc  coide- 
nancc  de  4  litres;  mettez  le  elion-llcur  dans  l’eau  bouillante 
pendant  ü  minutes  pour  blanchir.  Le  blanchissage  a  pour  Init  de 
rendre  le  chou-tleur  facile  à  digérer. 

Ilafraîchissez,  puis  faites  houillir  2  autres  lilrês  d’eau  a\oc 

1 0  grammes  de  sel  ; 

Égouttez  les  choiiN-flcnrs  et  failes-lcs  bouillir  dans  l’eau  de 
soL  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  cuits  ;  on  s’assure  de  cette  cuisson  en 
prenant  un  des  morceaux,  qui  doit  fléeliir  sons  les  doigts  tout 
en  conservant  une  certaine  fejancté. 

Le  chon-fleur  se  recuit  ciicorc  lorsqu’il  est  retiré  du  l’eu  ;  c’est 
pourquoi  il  est  1res  imporlaiil  do  saisir  juste  le  point  de  cuisson 
que  j’indic[uc  :  une  certaine  (Icxiliilîté,  mais  toujours  avec  un 
peu  de  résistance. 


CHOUCROUTE. 

La  cliouc roule  doit  être  généralement  très  blanche. 
Certaines  personnes  ont  riialdtudc  de  l’employer  sans  la  laver, 
d’antres  la  blanchissent  :  je  me  rallie  à  ce  dernier  système. 

Lu  admettant  que  la  clioucroiilc  blaiicho  perde  quelque  chose 
sous  le  l'apport  du  goiit,  cct  inconvénient  sc  trouve  anipleineiit 
racheté  par  ce  qu’elle  gagne,  au  point  de  vue  hygiénique  et 

digestif,  par  l’opération  du  blanchissage. 

Avez  1  kilo  de  choiieronte,  faites  hlancliii’  a  1  eau  honillanle 

«.1 

pendant  10  minutes; 

Ilafraîchissez,  égouttez,  et  pressez  avec  soin  pour  bien  exlraiie 


.Mettez  la  choucroute  dans  une  casserole  diiuc  contenanci. 
de  4  litres; 

Ajonloz  1  litre  de  bouillon.  Il  décililri'S  de  dégraissis  de  mar- 
mito,  prises  do  poivre; 

Faites  mijoter  peudant  8  lieures,  la  casserole  entièrement 
couverte  ; 


GAli^^TUHRS. 


|{clirt>z  dans  une  fori-inc  qtio  vous  couvre/  d’une  icuille  dû 
papier. 

liéscrvez  pour  garnir. 


CHOUX  DE  BRUXELLES. 

La  saison  des  choux  do  Rriixcllos  est  do  novemhre  à  la  lin  de 
(evrio-r.  Us  doivent  ôlro  très  verts,  très  Cerines,  et  ne  contenir 
aucune  rouille  jaune. 

Ayez  dOO  graimnos  do  choux  de  linixellcs; 

lietire/  les  queues,  en  coupant  le  chou  d’un  millimèlro  d’é¬ 
paisseur;  enlève/,  les  feuilles  jaunes,  s’il  s'eu  trouvait  malgré 
le  soin  pai'liculier  que  l’on  a  dù  prendre  pour  les  choisir; 

Lave/,  égouttez,  et  faites  cuire  pendant  un  quart  d'Iieure  dans 
4  litres  d’eau,  eu  ajoutant  2a  gramnics  de  sel. 

Avec  la  quantité  d’eau  que  j'indique,  on  évite  ropéraltoii  du 
blanchissage. 

Egoutte/  de  nouveau  sur  un  linge  blanc. 


e 


■Au  moment  de  vous  scrv  i  r  des  choux  de  lîruxellcs  pour  garnir, 
faites  fondre  l.'i grammes  de  benn-e  dans  la  poêle  à  sauter,  sans 
laisser  ])reiuii'o  ooideur;  metle/-y  les  choux  et  l'aites-les  sauter 
[)eiidaiit  4  minules  : 

Saupoudrez-les  d'une  légère  pincée  do  sel  et  d’une  petite 
prise  de  muscade. 

ÉPINARDS. 

L’épi  nard  s’emploie  pendant  toute  l’année,  si  ce  n’est  dans  les 
moments  de  forte  gelée,  el  en  été  au  moment  des  foides  chaleurs. 
On  peut  cepemiant  se  procurer  cc  légume  môme  aux  époques  do 
canicule  el  de  gelée,  mais  il  devient  alors  d’un  prix  excessif  et 
passe  à  l’état  de  rareté;  on  ne  peut  donc  le  comprendre  dans 

la  cuisine  de  ménage. 

# 

Eplnchc/  1  kilo  .41)0  grammes  d’épinards,  c’est-n-dire  relire/ 
les  queues  et  les  pailles'; 

Lave/  les  épinards  à  grande  eau.  égouttc/-lcs  dans  la  passoire, 
puis  nietle/-les,  peiulaiit.a  minules,  dans  un  ehaudroii  contenant 
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4  lilres  (.Peau  houillanle  tR  la  gi'aminüs  de  sel,  pour  les  l'aire 
blanchir. 

È«oul(e/.-lcs  et  failcs-les  rafraîchir.  11  (?sl.  cssenlieide  bien  les 
agi  1er  pour  les  rafraîchir  complfch''UGnt.  aliu  qu’ils  rcfroidissofil 

très  yi  le . 

Si  ou  les  laissait  se  refroidir  d’euN-nièrncs,  ou  serait  exposé  à 
les  voii-  jaiiuir  et  prendre  un  mauvais  goût. 

i>r('sse/.4es  parfaitement,  afin  d’en  l)ion  cxlniire  l’eau; 

Vous  les  étalerez  ensuite  sur  une  planche  de  cuisine  parfailc- 
meiil  propre,  bien  entendu,  en  formant  une  couche  d'environ 
1  centimètre  d’épaisseur; 

Mxamiucz-lcs  avec  soin,  en  les  lirant  avec  le  couteau  de  (uii- 
siue,  pour  enlever  les  pailles  ({u’itspourraienl  encore  contenir, 


30,  Cçnjleau  ÿ.  liaclîc?  pour  farces  et  îeguines. 


Cil  tou rn nul  et  rctoiuiifnii  plusieurs  fuis,  tlu  inuiuoi'c  fju  ils  soiiMil 
netlovés  hien  à  foml  ;  nissemhlez-lcs  nnsuile  en  las  sur  la 
planche  et  hachez-les  avec  le  coulcnm  à  hacher  peudaiil  o  mi¬ 
nutes,  puis  rclevoz-les  sur  une  assiclfe; 

baites  fondre  dans  uuecasserolc,  d'uiic contenance  de2  litres, 
!jO  grammes  de  beurre  dans  lesquels  vous  ajoutez  '26  grammes 

<lfi  farine: 

bailes  cuir<!  pendnnl  il  minutes  ; 

Mettez  h's  épinards  dans  la  casserole  pendant  d  minutes,  en 
les  l'omuant  eonslammcnt  avec  la  cuiller  de  bois  ]ioLir  empêcher 


([ii'ils  ne  s’atlacheiit; 

Ajoutez  2  ]»incées  de  sel; 

Il  décilitres  de  Inmillon,  versés  en 
j)icn  agiter,  poni'  mêler,  à  chaque 


trois  fois;  n'ouhliez  pas  de 
ilécililre  de  liouilloii  que 


vous  versez. 


GARNlTÜKliS. 
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Au  uioiiient  de  servir,  ajoulez  .‘iU  gi’iiinnies  de  lieu  ire  (d  une 
prise  de  nuiseiido.  Une  fois  eette  dernière  quaiUité  de  l)0iirre 
mêlée  uuv  épiimrds,  ils  ne  doivent  pins  retourner  sur  le  (en. 


CHICORÉE. 


Ln  saison  de  la  chicorée-  pour  ménage  est  de  juin  à.  Jan¬ 
vier. 

Choisissez  1:2  têtes  de  cliieorée  autant  (|ne  possible  jaunes  et 
hien  fraîches. 

Pour  éplucher,  vous  rotonrnoz  chaqiu'  lêtc,  vous  arraeliez 
tontes  les  parlies  dures,  c’est-à-dire  une  épaisseur  de  trois 
(’e  U  il  les  ; 

Pharliez  les  bouts  do  feuilles  en  laissant  le  moins  pos¬ 
sible  de  vert,  puis  coupez  entièrement  le  Irognon  jusqu’au\ 
feuilles  ; 

Ouvrez  les  tètes  des  chicorées  et  fouillez  avecsoiu  dans  l’inté¬ 
rieur  de  toutes  les  feuilles  pour  enlever  les  vei  s  ipii  pourraient 
s’y  trouver  logés; 

Lavez,  égouttez.,  blanchissez  comme  pour  les  épinards;  seu¬ 
lement  vous  l’erez  hlancbii',  au  lieu  de  ii  minntes,  pendant 
25  miiiules,  la  chicoi’ée  exigeant  une  cuisson  beaucoup  plus 
prolongée  ; 

Hafraîchissez,  ]jressez,  é[)luchez  en  étendant  sur  la  planche 
de  cuîsinc  pour  rclirer  les  pailles,  comme  il  est  dit  dans  l’article 
précédenl ; 

Hachez  pendant  20  minntes. 

Pour  le  reste  de  la  préparation,  beurre,  farine,  sel,  bouillon, 
■Z  comme  pour  les  épinards. 


OSEILLE. 


La  saison  de  l’oseille  pour  ménage  est  du  P'  mai  au 
I"  novemlirc. 

-Ayez  1  kilo  oOÜ  grammes  d’oscillc  :  la  plus  traichc  et  la  plus 
verte  est  loujoui  s  la  meilleure; 
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Kpluclie/.  l’oseillft  fin  LcliranlfinticromoiiL  les  queues  ;  lavcz-la 
i\  grande  eau  ;  égoutlcz-la,  puis  incl.fe/“la  dans  nue  casserole 
d'une  contenance  de  C  lilres,  aicc  2  pincées  de  sel  ei  1  litre 
d’eau  ; 

Place/ sur  le  feu,  pendant  15  minutes,  (ui  i-emuant  constam¬ 
ment  avec  la  cuîllei'  de  bois  pour  ompcclier  que  l’oseille  ne 
s’altaclie  ; 

pgoutte/.  sur  un  tamis  di;  laiton. 

Lorsque  l’oscille  (‘st  parfaitement  égouttée,  éptuclifi/.  sur 
la  planche  coiiimo  pour  les  épinards  et  la  cliicoréc.  (Voir 
page  83.) 

Hache/.,  comme  la  chicorée,  pendant  20  miiiutos; 

■Mette/  dans  une  casserole  d’une  conleuance  de  2  litres 
3a  grammes  de  beurre,  30  grammes  de  farine; 

Faites  cuire  p(mdaul  3  minutes  en  agitant  toujours; 

■Mette/  l’oseille  dans  celte  seconde  casserole  ;  laissez  sur  le  feu 
pendant  30  minutes,  sans  oublier  do  remuer  et  en  versant  2  déci¬ 
litres  de  bouillon  :  1  décilitre  d’abord  et  l’autre  déciliire  au  bout 
de  10  minutes. 

Cassez  3  œufs  dans  une  terrine;  ajoutez  aux  œufs  un  demi- 
décilitre  de  lait; 

lîatlez  pendant  3  minutes  et  versez  davis  l'oseille; 

Faites  cuire  pendant  5  minutes,  en  agitant  fortement  avec  la 
cnillei*  de  bois. 

éservez  pour  garnir. 


PERSIL  FRIT. 


Le  persil  fi'il  s’enqilüie  géncralemont  pour  tontes  les  fritures 
et  pour  garnitures  de  poissons. 

Fpluebez  50  grammes  de  persil  en  laissant  des  cpienos  de 
5  ccntimèlres; 

Lavez,  égouttez,  puis  essuyez  cnti’c  deux  linges  ; 

■Mettez  le  persil  dans  la  passoire  de  laiton; 

Plongez  la  passoire  dans  la  friture  chaude,  de  façon  ffue  le 
persil  trempe  enlièremeiil ;  laîssez-lc  frire  pcmlaiil4ü  secondes. 


LIAISONS. 
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cil  l'cmuaiil  avoc  la  ciiiîlpi*  à  l■agüllI  pour  qii’ÎI  puisse  cuire  éga¬ 


lement  ; 

Égouttez,  et  servez  suivant  le  Ijesoiu. 


l'iç.  ïfj.  GItou-Éliîur. 


II 


LIAISONS 


Los  liaisons  ont  pour  luit  de  donner  do  la  consislaiice  aux 
bouillons  qui  oonsli tuent  la  liase  des  sauces  de  ménage. 

J'indique  celles  que  Ton  emploie  le  plus  fréquemment  dans 
le  courant  de  la  cuisine  ordinaire.  J'ai  cru  devoir  l’éunir  les 
principales  liaisons  dans  un  cliapitre  à  part  (d  le  placer  avant 
celui  des  sauces.  Lorsqu’il  s’agira  de  lier  les  diverses  espèces  de 
sauces  que  je  donne  dans  le  chapitre  suivant,  on  saura  d’avance 
à  quelles  espèces  de  liaisons  on  doit  les  rapporter. 


LIAISON  A  L’ALLEMANDE. 


La  liaison  dite  à  î allemmuie  fait  sur  le  feu;  elle  a  pour 
hase  la  farine  détendue  dans  de  l’eau,  du  lait  ou  du  bouillon, 
suivant  le  génie  d’opérations  pour  lequel  on  l’emploie;  sa  cou¬ 
leur  est  d’ini  blanc  jaunâtre. 

On  délaye  la  farine  avec  un  des  liquides  indiqués  ci-dessus. 


LE  LIVIIE  DE  CUISINE. 


IMlEMIÈIUî  DA  HT 


On  passe  à  li-avcrs  la  passoire  tlilo  chinou,  puis  on  verse  d’une 


main  dans  les  sauces  que  l’on  veut  lier,  en  agilanl  do  raiUre 
avec  la  ciiillei',  et  cela  pendant  citi((  minutes. 


Je  lixerai  les  proporlions  ovaoles  de  celte  liaison  lorsnue 
j'aurai  à  donner  les  diverses  recettes  auxquelles  elle  s’applique, 
Oimrvaiion.  —  Oti  ne  confondra  pas  la  liaison  à  l' aUemanda 
avec  l'allemmvh  de  la  grande  cnisino.  .l'ai  «tu  dinoir  adopler 
le  nom  de  üemon  à  i'aUemande,  parce  (ju’il  m’a  paru  tout  à  fait 
propre  à  expiâmer  le  caractère  do  ce  que  j’ap})cUerai  le  vdoidé 
hourgeois.  lequel,  en  renqdissanl  sous  })lus  d’un  rapport  le  bul 
de  lallemande  ]iropremenl  dite,  olTre  en  nièmo  tem))s  les 


avanlages  d’économie  ol  de  racilité  dans  le  travail  que  l’on  doit 
chercher  a  réaliser,  avant  loiit,  dans  le  genre  do  cuisine  qui 
nous  occupe. 


LIAISON  AU  ROUX. 


Le  roux  so  l’ait  avi'c  heurre  et  l'urine. 

On  le  cuit  a  feu  très  doux  pour  (ju’il  ju-emie  une  nuance  aca¬ 
jou  clair,  qui  doil  être  sa  coulcut'. 

La  liaison  au  roux  se  fait  en  moidtlanl  le  mélange  de  farine  et 
(le  beurre,  et  en  le  remnant  awjc  ta  cuiller  (h;  bois  à  feu  vif 
jusqu’il  cbullilion. 


LIAISONS. 


8!t 


l•J^s^1^lo  elle  se  ine(  stif  le  coin  du  fourneau  ;  on  laisse  inijolet' 
une  tioure,  on  dégraisse,  on  passe  dans  une  lei-rine,  cl  l’on 
l'éserve  pour  renijdoî. 


LIAISON  A  L’CEUF. 


La  liaison  à  ræid’  s’emploie  pour  potages,  blamjneUes,  pou- 
leLles,  fricassées  do  poulet,  ele. 

Le  premier  soin,  lorsqu’on  veul  lier  nue  sauce  à  îVenf,  est  dt^ 
la  retirer  et  de  la  laisser  entièrement  hors  du  feu,  pendant  au 
moins  2  miiiules. 

Ce  rctroidissonient  est  tout  à  fait  essentiel  pour  (jue  la  sauce 
ne  tourne  pas  lorsque  l’on  ajoute  les  œids. 

La  liaison  se  fait  on  pi-onant  une  partie  de  la  sauce  que  l’on 
mêle  aux  jaunes  d’ouifs  en  les  tournant  pour  que  les  jaunes 
arrivent  à  èire  hien  hrisés. 

On  verse  la  liaison  ainsi  faite  dans  la  sauce;  on  continue  à 
remuer  avec  la  cuiller  de  bois  jusqu’au  premier  bouillon. 


LIAISON  AU  SANG, 


La  liaison  au  sang  se  fait  avec  le  sang  de  la  volaille  ou  du 
giliier  qu’on  emploie. 

On  fait  la  liaison,  eomme  il  est  dit  ci-dessus,  avec  une  partie 
de  la  sauce  que  l’on  mede  au  sang,  en  remuant  jusqu'au  premier 
bouillün. 


LIAISON  AU  BEURRE. 


On  ap])ellc  liaison  an  beniTo  lu  ])arlte  de  beurre  ([iie  l’on 
ajoute  aux  légumes  et  aux  sauc('S.  loi'S(|u’on  les  relire  du  feu 
au  moment  de  servir. 

•le  répète  ici  rol)servaliou  (jue  j'ai  déjà  faite  à  l’at’ticle  Po- 
tatjes  (pageOTj  :  ne  jamais  mettre  le  beurre  qu’au  dernier  mo¬ 
ment.  Si  l’on  remettait  sur  le  feu,  ou  perdrait  entièrement  le 
goût  du  beurre  ajouté  en  dernier  lieu  et  il  faudrait  le  consi¬ 
dérer  comme  perdu. 


!)0 


M-:  LIYHE  DE  CUlSlNK.  ~  DIUÎMIÈHK  PAIITIE, 


LIAISON  AU  BEURRE  ET  A  LA  CRÈME. 

Cotlc  liaison  ost  employée  sui'loiiL  ponr  les  sanecs  et  notâmes. 

Elle  SC  fait  avec  un  mélange  tic  beuri-c  et  de  crêine  riue  l’on 
niet  dans  la  soupière,  en  agitant  pour  bien  fondre  le  mélniurp 
avec  la  soupe  nu  nioineut  de  servir. 

Pour  les  légumes  et  les  sauces,  on  verse  datis  la  casserole,  on 
mêle  et  on  relire  aussi  loi  du  feu  pour  servi)-. 


SAUCES  DE  MÉNAGE 


SAUCE  BLANCHE 


Obsei‘vaiio7J.  —  Dans  le  cours  de  ma  longue  ]irali(|ue,  j’ai  bien 
souvent  entendu  dire  à  dos  mailresses  de  maison  que  la  sauce 
fine  l  eu  manquait  le  plus  frétiueinmcnt,  dans  leur  cuisine,  élait 
la  sauce  blanche  ;  j’avone  que  rien  ne  m’a  plus  éloniié  ([u’une 
semblable  déclaralion. 


Aucune  sauce  n’est  cependant  d’une  exécution  plus  facile;  je 
ne  crois  pas  être  taxé  de  présomption,  si  je  dis  qu’il  est  tout  à 
fait  impossilde  de  ne  pas  la  réussi]',  pour  [)eu  tiue  l’on  veuille 
se  conformer  litléralomeuL  à  la  rccetle  tpie  j’indique. 

Pour  une  sauce  lilancbe  pour  quati-e  juirsoiines,  ayez  : 

DO  grammes  de  beui-re, 


!i0  grammes  de  fai-vue, 

IJ  décilitres  d’eau  chaude, 


1  pincée  de  sel, 

1  prise  de  poivre. 


J. 


prrsonncs. 
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MANIÈRE  U  OPERER. 

.MiHlo/  dons  iiiip  casserole  trunc  conlcnancc  d’un  lilre  : 
iJO  grammes  de  beurre, 
dO  grammes  de  farine; 

Mêle/  farine  et  beurre  pour  en  faire  une  pfile; 

Ajoute/,  sel  et  poivre; 

Versez  2  dOcililres  et  demi  d’eau  chaude; 

Tournez  sur  le  feu  avec  une  cuiller  jusqu’au  premier  bouillon. 
Le  niclange  beurre,  farine  et  eau  ne  doit  pas  donner  moins 
de  3  décililres  :  il  faut  ([ue  ce  mélange  aiTivc  à  la  consistance 
voulue  pour  couvrir  le  dos  de  la  cuiller  d’une  couclio  de  2  milli¬ 
mètres. 

.\ joutez  alors  les  tiü  grammes  de  beuri-e  mis  eu  réserve  et 
coupé  en  morceaux  pour  que  le  beurre  fonde  plus  facilement. 

lîetircz  du  feu  et  tournez  jus(|a’à  ce  (juc  le  beurre  soit  entière¬ 
ment  fondu. 

Voire  sauce  est  faite;  elle  doit  vous  dormer,  avec  l’addiliou 
(lu  beurre,  't  décililres. 

Oh.v.n'mtioa.  —  Itans  le  cas  où  elle  serait  lrü|)  liée,  ce  qui 
pourrait  arriver  nudgré  les  doses  (|uc  nous  inditjuoiis,  cei laines 
farines  liant  phis  les  imes  que  les  autres,  ajoutez  h;  demi-déci¬ 
litre  d’eau  (lue  vous  a\ez  réservé,  ou  la  moilié  seulement,  sui¬ 
vant  le  besoin. 

l’ailes  reprendre  hî  bouillon,  s’il  avait  cessé;  ajoiilez  les 
ÜÜ  grammes  de  beurre  eu  remuant  fortement  avec  la  cniller,  et 
s(;rvez. 


POURQUOi  ON  MANOU K  LA  SAUCE  BLANCHE. 

.\iiisi,  ml  le  voit,  le  grand  principe  pour  la  pi'éparation  de 
la  sauce  blanelic,  c’est  d’abord  de  faire  bouillii’ jusipi  au  pre- 
niier  bouillon  seulement,  d’y  ajouter  ensuite  le  benrre  qui 
cunstiluc  le  goût  et  la  saveur  de  la  sauce,  et  de  retirer  aussilôt 
du  feu. 

Pourquoi  la  maïuiue-t-oii  si  souvent?  nous  dit-on;  comment 


LE  El  VU  K  DE  CUISINE. 


-  U  HE  MI  EUE  HAIITIE. 


s('  l'ait-il  qno  dans  îiinl  de  inôiiages  on  voit  ani\(it'  sui-  lu 
table  do  la  siuico  blaiK-be  à  l’étut  d(!  Cüllo  Ironijlo,  d’o-nipois  l)lu- 
l'uiil,  irayanl  d’aulfo  gofil  ([uo  celui  do  la  l'aj-iiui  et  de  l’eau 
chaude? 

Je  réponds  (iin;  le  mal  vient  le  plus  ordinaireinenl  de  ce  qu’ou 
a  lail  la  liaison  de  fai  ine  beaucoup  lro]i  forte  eu  égard  à  la  pro¬ 
portion  du  beurre,  ce  qui  en  reliiT  entièrement  le  goût. 

Souvent  aussi  on  veut  mettre  tout  à  la  fuis  dans  la  casserole 
les  (juatililés  de  faiâne  et  de  beui’re  d’nii  seul  coiq),  ce  qui  pro¬ 
duit  ces  sauces-colles  dont  on  se  plaint  avec  si  juste  raison.  J’ai 
vu  bien  des  fois  employer,  dans  des  prétendues  sauces  blanches, 
des  doses  de  beurre  relalivement  énormes  qui  so  trouvaient 
perdues,  laiidis  que  la  moitié,  le  quart  employé  à  propos  ciil 
sufli  amplement  pour  très  l.)ien  l’aire. 

Si  l’on  s’aperçoit  que  la  sauce  esl  trop  épaisse,  oti  la  mol  à  son 
point  avec  deiiv  cuillerées  d’eau  ;  si.  au  contraire,  clic  se  trouve 
li’op  lifjiiide,  on  mélo  à  part  10  grammes  de  beurre  avec  mie 
euillerée  de  fuiinc,  en  augmeutaiil  la  quantité  si  Ijcsoîii  est. 

Ou  l'olire  la  sauce  du  feu;  on  laisse  refroidir  pendant  3  mi- 
iiules;  ou  ajoute  le  beurre  et  la  farine  que  l’on  a  maniés;  on 
tounie  hors  du  feu. 

Dès  (jue  le  lieurre  esl  fondu,  on  r  cmel  sur  le  feu,  et,  au  pre¬ 
mier  bouillon,  on  ajoute  le  bourre  de  la  lin,  comme  il  est  dît 


lue  ebose  essentielle,  capitale,  que  je  ne  saurais  tro])  recom¬ 
mander  comme  la  condilioii  indispensable  de  la  réussile  de  la 
sauce  blancbe,  c’est  la  quantité  de  la  fai’ine  et  du  beurre,  floi’s 
delà,  point  de  salai,  quelles  que  soient  d’ailleurs  les  prescrip¬ 
tions  que  l’on  puisse  donner. 

La  mauvaise  faiânc  se  détend  au  feu.  ne  produit  pas  la  liaison 
eouvenalile,  et  c’est  là  encore  une  des  causes  les  jilns  fréquentes 
de  la  non-réussite  des  sauces. 

Le  beurre,  s’il  ii’est  pas  de  pi’cmièrc  fraicheur  et  de  pre¬ 
mière  qualité,  ne  peut  jamais  vous  donner  une  bonne  sauce 
blancbe. 

i*our  les  personnes  qui  aimeraieiU  la  sauce  blanche  acidulée. 


SADCItS  DE  MÉNAGE. 

on  !ij on  tarai  t  ([uclquos  gouUes  do  vinaigre  rOdiiil  ou  du  jus  de 
cilron. 

.Mollrc  lo  citron,  qui  no  doit  jamais  iKuiillir  ni  ntlendre  seido- 
ment  dans  la  saucioi  o.  au  niomenl  de  senii’. 


SAUCE  HOLLANDAISE. 


Ave/.  1^0  grammes  de  Ikuiito  Uuijonr.';  do  première  qualité; 
lùiiles  réduire  dans  une  casserole  de  la  contenance  d'un  lilre 
:2  cuillerées  à  bouche  de  vinaigre  assaisonné  de  a  grammes  de 
Sfd  et  3  grammes  de  poivre  ]>lanc  ;  voire  réduction  doit  vous 
donnerune,  cuillerée  à  calé  de  vinaigre; 

iîetire/.  dn  reii,  el  ajonle/.  2  cuillerées  abouche  d’eau  froide 
et  2  jaunes  d’oMil's,  en  ayant  soin  de  retirer  les  germes  et  de 
ne  laisser  aucune  partie  de  blanc  ; 

Kcmellez  sur  un  feu  doux  et  tournez  avec  la  cuiller  de  bois* 
Aussilôl((ue  les  jaunes  commencent  à  prendre,  relirez  dn  l’eu, 
ajoutez  20  grammes  rie  beurre,  tournez  avec  la  cuiller  jusqu  à 
ce  que  les  20  grammes  de  bcuiTe  soient  fondus; 

lîemcttez  sur  le  feu  une  minute,  el  ajoutez  20  grammes  de 
beurre. 

Hetirez  encore  nue  fois  du  fen,  ajoulez  également  20  grammes 
d('  beurre. 

Éc  travail  doil  se  répéb'r  justju’à  l’enqtloi  des  120  grammes 
de  beurre.  20  grammes  par  20  grammes.  N  ajoulez  imc  nmivclle 
quantité  de  J)cnn'e  que  lorsque  la  précédente  est  bien  fondue. 

.\près  avoir  mêlé  la  troisième  partie  de  beurre,  versrr/  dans 
la  casserole  nue  cuillerée  à  bouche  d’eau  froide  pour  empêcher 
la  sauce  de  tourner. 

Lorsque  tout  le  beurre  aura  été  emidoyc.  vous  verserez  en¬ 
core  une  cuillerée  d’eau  pour  que  la  sauce  ne  soit  pas  trop  liée, 
si,  malgré  celle  précaution,  elle  masquait  le  dos  de  la  cnillei  a 
])!ns  d(î  3  ni i  11  i mètres  d’épaisseur,  vous  ajouteriez  une  troisième 
cuillerée  d’eau  froide. 

(ioùlez  la  sauce,  et  assaisonnez  suivant  le  gont  des  pei- 


sonnes. 


LE  LlYllE  DE  OUISTNE.  —  PREMIÈRE  PARTIE. 


OdservalMn.  —  11  arriAO  sonvonl  (|uc  l’on  môlo  ô  l;i  hollnn- 
(laisc  soit  sauco  lilonchc,  soit  fnriiin  ou  ('école;  suivant  moi, 
c’est  on  dénaUircf  le  cncaclèce  et  le  goût,  (les  ai  ldi  (ions  o’ont 
d’autre  oiret  (|uo  do  compliquer  le  travail  iuiitilemcnt,  et  en 
mémo  temps  de  ctunigei'  le  priucipo  di;  la  sauce  (rut  tuî  doit 
avoir  alisoliimeut  d’autre  liasc  que  le  jaune  d’œuf  et  le  heurro. 

La  sauce  hollniidaiso  l'aile  dans  les  vrais  principes  est  pour 
les  connaisseurs  la  reine  des  sauces  LIauclics. 


SAUCE  MAITRE-D’HOTEL, 


l’our  une  mailro-d’hotcl  ordinaire  {2  l>i('teck.s  ou  2  maque¬ 
reaux),  ayez  2  heclos  de  beurre  el  3(1  gi-ammes  de  persil  éplu¬ 
ché,  lavé  cl  haché. 

11  est  nécessaire  de  faire  subir  doux  lavages  au  poj'sil  que  l’on 
veut  employer.  Ou  lave  d’abord  à  grande  eau,  lorsqu’il  est 
en  brandies  pour  eiileycr  ta  terre  ou  le  sable.  On  le  lave  do 
nouveau,  lorsqu’il  est  bâché.  On  l’enferme  dans  le  coin  d’un 
linge,  on  le  (rompe  dans  l’eau  froide,  et  ou  presse  eiisuife  for- 
lement. 

Je  recommande  celle  opéraliou  de  second  lavage,  pour  oler 
au  persil  le  gofit  d'Acreté  qu’il  a,  surtout  eu  automne  et  eu  biicr. 

Pour  faire  la  maîli'o-d’luMcl,  niettc/,  dans  une  terrine  lebeuiTe, 
le  persil  haché,  avec  2  pincées  de  sel,  2  prises  de  poivre,  une 
cuillerée  à  bouche  de  jus  de  citron; 

Approchez  la  tei-rine  du  fourneau  pour  ramollir  le  beuri’c, 
qui  doit  avoir  seulement  la  consistance  de  la  crème  épaisse; 
mclezavec  la  cuiller  et  relirez  pour  garnir. 

On  doit  éviter  d(;  laisser  fondre  la  mallre-d’liôtel,  si  l'on  ne 
veut  pas  qn’elic  tourne  en  huile. 


SAUCE  MAITRE-D’HOTEL  HÈE 


.Ayez  150  grammes  de  mailrc-d’holcl  préparée  comme  il  est 
dit  à  l’article  précédent; 

Mottez  dans  une  cassei‘ole,  d’une  coiileiiaiice  d’un  lilre,  un 
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décilitre  do  sauce  blnuclie  (voir  arliclo  Sauce  blanche,  page  90). 
que  vous  étende/  d’ini  décilili’e  d'eau  ; 

Faites  liouillii’  pendant  3  miiiules  en  remuant  avec  la  cuilier 
de  bois,  et  ajoute/  la  maîtrc-d'hôtcl  au  bout  de  3  minutes; 
lletire/  du  feu  en  agitant  pour  bien  mêler. 


BEURRE  FONDU. 

Le  beurre  fondu  qu’on  emploie  principalement  pour  poisson 
dit  «  la  hollmidahe,  se  prépare  ainsi  : 

.\  vc/  : 

2  beetos  de  beurre. 


2  pincées  de  sel, 

2  prises  de  poivre, 

2  cuillerées  il  bouche  do  jus  de  citron  ; 

!Metl(‘/  le  benrr'c  avec  l’assaisonnement  dans  la  casserole  que 
vous  placez  sur  le  feu;  remuez  avec  la  cuiller  de  bois. 

Quand  le  beurre  est  fondu  à  moitié  de  son  volume,  rctirez- 
le  du  leu,  continuez  à  remuer  jusqu’à  ce  qu’il  soit  entièrement 
dissous. 

Si  l’on  a  le  soin  de  retirer  le  beurre  du  feu  quand  il  n’est 
fondu  qu’à  moitié  et  qn’on  le  laisse  achever  de  fondi  e  hors  du 
fourneau,  on  l’olilient  crémeux  et  avec  une  fi-aîcheur  de  goût 
qu’il  n’aurait  pas  s’il  était  resté  au  feu  plus  longtemps. 


BEURRE  NOIR. 


Pour  une  sauce  au  heurre  noii',  avez  3  licctos  de  beurre  en 

f  U 

livre  que  vous  coupez  en  plusieurs  morceaux; 

Mette/  le  beurre  sur  le  feu  dans  la  j^oêle  à.  sauter;  raites-le 
fondre  jusqu’à  ce  qu’il  ait  une  couleur  d’uii  brun  foncé.  La  dé¬ 
nomination  de  heiare  noir  ne  veut  pas  dire  ([u’il  faille  Uî  pousser 
on  cuisant  jnsqnàï  le  faire  brûler,  mais  seulement  jusqu  à  ce 
qu’il  soit  d’une  couleur  brune. 

Lors([u’il  a  acquis  celle  iuiance,  lirez  la  poele  du  leu  pour  le 
laisser  refîoidii\ 


ÜR 


L13  LIVRE  DE  CUISINE.  —  PRE.MIEIUÎ  PARTIE. 


Mcflcz  clans  uno  casserole  de  la  conlcnanco  d’nii  Iilr('  ; 

3  cuillerées  à  lioucdu;  do  vinai{.i;i'e, 

2  prises  de  poivre; 

Faites  réduire  h  2  cuillerées; 

liclire/  la  casserole  du  feu. 

.■Vssurez-Yous  ([ue  le  l)eurre  fojidii  est  |)ieu  rel  roidi  ;  passez-le 
à  la  passoire  dite  c/iinoi-^,  clans  la  casserole  où  so  trouve  le  \i~ 
iiaigre;  mêlez  rassaisonuement  el  faites  chaiiflcr  pour  servir; 
év  il('z  l’éludlilioii. 

Il  est  esscuiiel  que  le  beurre  soit  refroidi  avant  qu’on  fasse 
le  mélange;  s'ilse  faisaità  cliaud,  on  ]'is([uerait  do  voir  le  beurre 
s’enlever  et  renverser. 

.l'indique  exceptionnellement  le  beurre  en  livre  pour  celle 
recelto,  parce  que  la  cuisson  prolongée  enlève  au  bourre  sa 
ii  n esse  e  1  s 0 n  bon  go ù  t  ;  i  1  se ra  i  I  d onc  i n  ii  t i  1  o  d ’(u n  |>1  o  y  c r  d u  lie u  r r(' 
de  grande  (jurtlité  dont  on  n’anrait  aucunement  le  bénélice. 


SAUCE  PIQUANTE. 


Pour  une  sauce  piquaule  deslinée  à  assaisonner  environ  une 


1  i  V re  de  bœ  U  f  I  )o  U  i  1 1  i ,  a  vez  ; 


4  déci litres  de  bouillon, 


1.0  grammes  d’éclialoles, 
3b  g  l'a  m  mes  de  beurre, 
3b  grammes  de  farine, 


3  cuillerées  à  lioucln'  de  vinaigre, 

1  cuilbu'éo  à  Imuclie  de  pei'sil  baelu'  el  lave  comme  il  est 
dit  à  l’article  MaUre-d'hâiei  (voir  page  34), 

1  cuillerée  à  bouebe  de  oorniebon  haché. 


.MANIlîUK  n  OPJCUEIU 


Fpluchez  l’échalole  que  vous  hache/  ensuite  et  lavez  coiuith' 


■su  : 


Met(ez-la  dans  uuc  casserole'  d’une  contenance' d’iiii  litre,  en 
y  ajoulaul  le  heiii  ix'  d  le  v  Inaigre  ; 
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MeUez  sur*  lo  fbn  et  louriH'z  avec  la  eiiiller  jus(nrà  co  (juo  le 
vinaigre  suil  cnlii’i-onicnt  i-bduit.  On  la'coimait  i|uc  la  r'édu(;tion 
du  vinaigre  est  faite,  lorsque  le  Imurre,  en  cuisant,  est  devenu 
très  net  et  très  clair, 

IjC  vinaigre  est  ein|»lüyé  ptnir  acidiiler  la  sauce,  mais  il  empè- 
clierâit  de  faire  le  i-oux  nécessaire  pour  la  liaison  ;  c'est  pour- 
<}uui  il  est  indispeusaidc  de  le  faire  réduire  ;  il  se  trouva;  ainsi 
alis(irl)é  pai-  réclialole,  la(|uelle  eniporle  le  i>i'incipe  acide. 

.Vjoutez  la  farine;  laites  cuire  pendant  4  ininiiles  pour  faire 
roux,  puis  nioullloz  avec  les  i  décililres  de  lionillon  ; 

Ajoutez  2  prises  de  poivre  et  (jnelqnos  gouttes  de  caramel 
pour  colorer  ; 

Faites  cuire  pendant  nn  quart  d’iieure  ; 

itottez  corniclion  et  persil;  faites  bouillir;  au  premier  bouil¬ 
lon,  écutnez  et  s(;rvcz,. 

Oimrvaiion.  —  .le  n’indicjne  pas  de  sel,  à  eause  du  j)Ouillün 
((ue  Fou  emploie,  (jni  a  élé  priinilivement  salé.  On  doit  tenii- 
coniplede  e(;  que  le  bouillon  adonné  comme  nssaisonnernent  ol 
sab'i’  en  dernier  lieu,  si  ficsoin  est. 


SAUCE  italienne. 

.Mèïiie  ((uanlilé  de  sauce  ([ue  ])our  la  sauce  piquaiile. 
.Vvez  : 

3  (  I  é  c  )  1  i  1 1  '()  sot  d  c  n  i  i  d  iï  ]  i  ü  u  i  1 1  o  1 1  ^ 

I  décililï'o  do  vin  blanc  (on  oni ploiera  nn  l>nn  vin 
ordiiiaiï'e^  chablis  ou  pouilly), 

JO  grammes  d(i  l)onrre^ 


JO  grammes  do  faraiie^ 

d  cuillerées  a  bouche  do  Unes  herlïos  pour  saucos  (\u\\’ 
aux  Garnifures  :  Fùieff  poa?'  f/ami et  sauces ^ 

page  li)  ; 

Faites  i  cdiiire  à  part  le  déoilhro  do  vin  Idanc  qui  ne  dinl  plus 
donner  (juhin.  demi-décili tro  ;  ajonlo/  t  pris(‘S  de  sol  ol  2  piises 
do  poivre  ; 

Faites  nn  roux  avt^o  la  far'ine  ol  le  heni'ro; 


m 
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Laisse/  3  iiiiimtes  sur  le  le  il  en  agitai  il  constniniiienl  avec  la 


e 


^  ! 


Mouillez  (lYCC  ÎJ  iléciliü’DS  etdcrui  tlo  liouilloii  et  lu  rcduclion 
do  vin  bJfinc  (voir,  pour  le  moiiilloinont  à  chaiiil  ou  à  Iroid, 
l’observation  faite  à  l’arlicle  Liaison  an  rot.i.r,  pago  88)  ; 

Faites  cuire,  en  louniant,  pendant  un  ([uart  d’Iiourc; 
Ajoutez  les  il  cuillerées  de  lines  herbes;  tournez  encore 
2  minutes  sur  le  fou; 

r 

Fcnniez  et  servez. 


SAUCE  POIVRADE. 


O  décilitres  de  bouillon, 

30  grammes  de  beurre, 

30  grammes  de  farine, 

1  décilitre  de  vinaigre, 

1 0  grammes  d’échalotes, 

2  gi'ammes  de  llnm, 

2  grammes  de  laurier, 

2  grammes  de  girofle, 

20  grammes  de  persil  en  branche, 

bO  grammes  d’oignons  coupés  en  lames  d’un  centimèlre 
d’épaisseur, 

20  grammes  de  carottes  en  lames  d’un  cenlimètre, 

0  grammes  de  mignon neUe, 

Mettez  dans  une  casserole  de  la  conlcnaiicc  d’un  litre  tous  les 
objets  iiuli(|ués  ci-dessus,  à  l’cxeeplion  du  l)Ouillon,  du  bcuiTC  et 
de  la  farine  ; 

l’ailcs  cuire  ius(in’à  ce  rpio  la  qiianlifé  de  ^  inaigre  soit  réduite 
à  moitié  ; 


Faites  bouillir  et  laissez  sur  le  coin  du  fourneau, 
l'aites  un  roux  dans  une  autre  casserole  do  la  contenance 
d’iin  litre,  avec  le  beurre  et  la  farine,  eu  faisant  cuire  pendaitl 
3  minutes  et  en  agitant  avec  la  cnillei-; 

Versez  dans  le  roux  par  décilitres  tout  b;  conteuii  de  la  pre- 


SAUCES  DE  MÉNAGE. 


99 


iiiioi'e  cfissevolti,  uiûis  ou  oyaiil  soin  do  ii’ajoiit-or  im  nouveau 

(îécililro  ([U(3  Jorsïjnc  le  pfécédcuL  est  bien  mêlé;  vous  cvitore/ 
ainsi  les  grumeaux  ; 

l'ailes  cuire  pendant  20  iiiiiiulos  eu  tournatit,  puis  metlez 
quelquo.s  gouttes  de  caramel  poui-  colorci-; 

Passez  a  la  passoire  dite  c/rùmw;  écumez  et  servez. 

Pour  saler,  tenez  tou]oui'.scomi)to  de  Passa isoimement  primi- 
lif  du  bouillon. 


SAUCE  POULETTE. 

1  décilitres  de  bouillon. 
ilO  grainiucs  de  beurre, 
dOgi'ainmes  de  farine, 

2  jaunes  d’œufs. 

Faites  un  roux  dans  une  cassei'olo  d’une  contenance  d’un  litre, 
avec  20  grammes  de  beuiTC  et  les  30  grammes  de  farine; 

I" ailes  cuire  pendant  3  iniuutes,  san.s  oublier  de  bien  agiter, 
puis  ajoutez  les  4  décilitres  de  bouillon  ; 

Tournez  uu  quart  d’iicurc  sur  le  feu; 

Liez  avec  les  dcvix  _|auucs  d’œufs  et  les  10  graïuines  de  bourre 

que  vous  avez  réserves  (voir  Lhùsou  à  l'Œufy  au  cbapilre  des 
Liaisons^  ; 

Passez  a  travers  la  passoire  dite  chinois  ;  servez, 
t)u  UC  salera  ([uc  si  le  bouillon  n’était  pas  suflisamment  salé. 
Observation.  —  On  einfiloïe  généralement  les  chainpignons 
pour  les  pouîclles;  on  ne  manquera  pas  d’ajouter  le  jus  des 
champignons  dans  la  sauce,  au  monieiil  où  on  verse  le  bouillon, 
ce  qui  no  peut  que  la  Iroiiilier  comme  goût. 

On  mêle  {juelquefuis  du  persil  haché  dans  la  sauce  poulette; 
J  iiulujuc  celte  aduition  sans  la  prc.scrire;  le  mieux,  à  ce  sujet, 
est  de  consulter  le  goût  des  persoiiues. 


SAUCE  TOMATE. 


Fa  sauce  tomalc  se  fait  avec  la  tomate  fraiebe  ou  ta  tomate  de 
conserve. 


I 


i 


I 


\ 

4 

il, 


100  LE  LIVRE  DE  CUISINE.  ”  PREMIÈRE  PARTIE. 

La  saison  do  la  lonutle  fi-aiclie  csUlo  juin  à  lin  dodohro,  on 
pou!'i‘ail,  inêinc  dii‘(î  ([iio  la  saison  duno  tonie  laiinnc.  Mais,  ou 
d(diors  dos  mois  de  juin,  juillet,  août,  soptembre  et  octobre,  elle 
est  d’un  prix  Icoi)  élevé  pour  so  trouver  dans  les  condilious  delà 

cuisine  boui'geoise. 

La  totnale  doit  être  eboisie  d’un  rouge  trèsvÜ. 

.Vye/  1  kilo  de  tomate  que  vous  épluclu'/  en  enlevant  la  partie 
verte  qui  existe  à.  la  rpieue  ; 

tloupez  les  lomates  en  deux  moiceaiix  clnicnuo,  puis  niettez- 
les  dans  une  easscrolc  d’une  contenancede  2  liires.  avec  : 

1  bomiuet  garni, 

2  pincées  de  sel, 

1  pi'ise  de  poivre. 

2  décilitres  d’ean  ; 

Mettez  le  lontsui-  le  feu,  en  ayant  soin  découvrir  la  casserole 
d(!  son  couvercle  ; 

lùiiies  cuire  pendant  W  niiuntes,  en  renmant  toutes  lésa  mi- 
nules  avec  la  cuiller  (b'  bois  pour  éviter  que  1(!S  tomates  ne 
s’attachent; 

Passez  les  tomates  à  travers  le  tamis  de  laiton; 

laites  un  roux  dans  une  cassei'ole  d  une  contenance  d  un  lili'e, 
ave(^  2.'i  eraimiK's  dt!  bcui’i'e  et  lü  gianinics  de  larine; 

laites  cuire  11  miunlos,  en  agitant  avec  la  cuiller; 

lîeiircz.  du  km,  et  versez  les  lomates  dans  le  roux  en  plusieurs 
fois,  eu  mêlant  l)ien,  pour  empècber  les  grumeatix: 

Ajoutez  2  décilili’es  du*  Ijouîllon  ;  reiiietlez  sur  bî  feu  et  laites 
cuire  ])eüdant  20  minutes,  eu  agitant  toujours  av(?c  la  CLiilb;i . 

Si  la  sauce  était  trop  liée,  on  ajouterait  encore  1  décilitre  de 
liouillon  pour  la  cendia'  moins  épaisse. 

Lorsqu’onein|doie  la  lomate  de  conserve,  on  lait  le  meineroux 

t|ne  ci-dessus; 

On  ajonb?  2  décililrcs  dt;  bouillon  ;  on  lait  cuire  la  sauce  jjen- 
dant  20  minutes,  en  tournant  iivec  la  cnil  loi'  ;  on  goule  pour 
l’assaisonnemenl.  td  on  sei't. 


s  AUC  1*:  s  Ulî  .MENA  (iis. 


iül 


MAYONNAISE  BLANCHE, 


.\[(“lf('/.  clans  UNO  If'criiic  do  15  [‘('iilirnclros  mi  jauno  d’œiif, 
on  avant  soin  ([ii’il  n’y  ait  ni  Idaiic  ni  goiino,  coinnic  ilostdil 
à  la  siuict.’  liullanclaisc  (voir  |iagt!  (Klj. 

Voi'se/.  un  Iniclo  d’iiuilo  suc  le  jauiu,'  d’iinif  par  eiiillecé'os  à 
calé,  en  agitmil  à  clKUpio  fois;  vous  no  verserez  une  nouvelle 
cnillcrée  d’iiuîle  que  loi's<[ue  la  précédente  aura  été  part'aite- 
incut  mêlée. 

A  chaque  liuitièiiuî  (uiillerée  d’huile,  ajoutez  une  cuillerée  de 
vinaigre,  1  pincée  de  sel,  i  prises  de  poivre  ; 

Continuez  h  verser  huile  et  vinaigre,  en  agitant  toujours,  jus¬ 
qu’à  ce  que  l’iiecto  d’huile  soit  ontièrement  épuisé; 

Coùti'z  pour  Tassai sonneinent,  et  servez. 

La  niiivonnaise  doit  toujours  être  haute  eu  goi'it. 


MAYONNAISE  VERTE. 


Préparez  une  sauce  tuavoniiaiso  comme  il  est  dit  ei-dessiis; 
Hachez  3  cuillerées  à  liouche  de  nmfjote,  e’('sl-à-dir(!  de  cer- 
IV'uil,  cstragoti.  cresson  alénois  et  pimprenelle. 

On  remplacerait  au  besoin  la  ravigote  par  3  cuillerées  à  bou¬ 
che  de  cerfeuil  et  1  cuillerée  à  bouche  de  vinaigre  à  rt'stragon. 
Mêlez  dans  la  mavomiaisc.  et  servez. 


RÉMOULADE. 


Même  procédé  ([uepour  ta  mayonnais(; 
Vous  ajouterez  : 

Une  cuilierét;  à  bouche  de  càpn^s. 


blanclietvoir  ci-dessus  r. 


à  bouche  de  coniiclions  hachés, 


1 5  grammes  d’échalotes  hactiées  et  lavées. 

Deux  anchois  bien  nettoyés  et  hachés. 

Une  cuillerée  à  bouclie  de  moutarde  ordinaire. 


Mettez  le  lont  dans  la  sauce,  et  servez. 
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SAUCE  TARTARE. 

I*i-('’parfiz  line  sauce  mayonnaise  (voir  Mayonnaise  hîanche. 
page  101)  et  ajoiilt^z  : 

L'ne  cuillerée  à  bouche  dt;  farine  clc  rnonlarde  anglaise 

•O  ■  î 

1 3  groiniiies  rréchalulos  liucbées  très  lin  (d  bien  lavées, 
lo  grammes  de  cornichons  hachés, 

L’ne  cuillerée  à  lïouclio  de  ravigote, 

Une  cuillerée  à  café  de  vinaigi-e  d(>  piment  ou  une  demi- 
prise  de  (iayenne. 

Mettez  le  tout  dans  la  mavonnaisc,  et  servez. 


JUS  DE  VIANDE  POUR  LE  MÉNAGE. 

Je  me  suis  formellement  intenlit,  dans  ma  première  partie, 
d’aborder  en  quoi  que  ce  soit  ce  qui  touche  à  la  grande  cuisine, 
que  j’ai  voulu  laisser  dans  son  domaine  tout  à  fait  distinct;  mais, 
tout  en  ol>servant  cette  règle,  ce  n’est  pas  une  raison  pour  que 
je  ne  donne  pas  ce  qui  me  parait  de  natni  e  à  conli-ilmer  à  l’agré¬ 
ment  et  au  perfeclionuement  de  la  cuisine  de  ménage,  (jui  a, 
elle  aussi,  son  cachet  et  son  mérite  propre. 

Quand  une  chose  très  utile  et  très  ])üimc  peut  s’exécuter  avec 
les  ressûui'ces  d’un  intérieur  houi-geois,  mon  devoir  n’est-il  pas 
de  l’indiquer?  Je  me  conforme  ainsi  à  ce  que  j’ai  dit  dans  ma 
préface  :  «  l’aire  que  chacun  vivo  du  mieux  possible,  suivaiit 
sa  condition  sociale.  « 

Je  pense  donc  qu’on  me  saura  quelque  gré  d’avoir  songé  a 
donner  im  jus  de  viande  de  ménage  qui  permettra  à  la  cuisinière 
hourgooise  d’avoir  à  sa  disposition,  sans  beaucoup  de  frais  et 
sans  de  grandes  difficultés  d’exécution,  uu  jus  pouvant  rempla¬ 
cer  sans  trop  de  désavantage  la  glace  de  viande,  qui  est,  comme 
on  sait,  une  des  ressources  essentielles  de  la  cuisine. 
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MAXIÈRE  n’oi'ÉnElî 


.lo  suppose  que  vous  vouliez  oljtcnir  uii  lilre  el  demi  de  jus. 

A  vez  SCO  erammcs  de  eoiiellc  de  veau  : 

O 

Vous  désossez,  (Icelez,  cassez  les  os,  comme  il  est  dit  au  Pot- 
au-feu  (voir  page  43)  ; 

Vous  placez  la  viande  dans  une  casserole  d’ime  contenance 
de  2  litres,  et  vous  mouillez  avec  2  décilitres  d’eau; 

Mettez  sur  un  feu  modéré  pour  obtenir  une  réduclioii  lente 
qui  produira  dans  le  fond  do  la  casserole  un  jus  couleur  acajou 
foncé,  d’une  épaisseur  de  3  millimètres.  Pendant  que  vous 
faites  la  réduction,  retournez  le  mm-coau  de  veau;  il  faut  (pie 
la  viande  prenne  couleur  des  dmix  côtés. 

Ajoutez  : 

1  litre  et  demi  d’eau, 

S  gi'ammes  de  sel, 

2  grammes  de  poivi-e, 

1  bouquet  garni, 

lUO  grammes  de  carott(‘s, 

1 ÜO  grammes  d’oignons, 

2  clous  de  girolle. 

Paites  bouillir,  cl  au  premier  bouillon  mettez  sur  le  coin  du 
fourneau  pour  laisser  mijoter  pendant  une  heure.  \ous  aurez 
couvert  la  casserole  de  son  couvercle  aux  trois  quarts,  .le  rc- 
cominatub;  expressément  de  laisser  m'tjotf’r  seulement;  c’est  le 
point  essentiel,  si  l’on  vent  que  le  jus  soit  clair  :  vous  roblicn- 
driez  trouble  iiirailliblcmcut,  si  vous  faisiez  cuire  à  trop  gros 
bouillons. 

Passez  tout  le  contenu  de  la  casserole  à  travei'S  le  tamis  do 
soie,  ou  bien  a  travers  une  serviette  toujours  lavée  avec  un  soin 
particulier. 

lîéservez  pour  être  employé  au  besoin  : 

Uégi-uisscz  parfaitement  ;  b?  jus  no  doit  conlenir  aucune 
partie  de  graisse  ; 

iïelirez  le  morceau  de  veau  de  la  casserole;  meltoz-le  sur  uu 
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;  saupoiuli'c/.-lo  d(>  sol  poni-  tUro  employé  pour  le  iléjountu' 
lin  londomain  ou  lilautjueüc,  ou  avec  sauce  italieimo.  sauce  pi- 
(juaivlo,  Ole. 

Si  on  voulail.  l'aii'o  le  jus  on  gedéo  pour  les  choses  froides,  oii 
foi-ait.  la  Tuèîiie  opéralion  que  ci-dessus,  on  ajouLaiil  uii  pied  de 
veau  au  moment,  du  mouillement.  Au  bout  d’une  heure  de  cuis¬ 
son,  relirez  le  morceau  de  rouelle  do  veau;  mettoz-le  sur  un 
plat  et  saupoudrez  de  sel  comme  il  vient  d’èlro  dit. 

Quant  au  pied  de  veau,  il  doit  rester  dans  la  casserole  jusiiu’à 
entière  enisson,  c’est-à-dire  jnsqu’à  ce  qu’il  cède  très  facilement 
sous  le  doijït. 

Vous  passez  à  travei's  le  tamis  ou  la  serviette  ;  vous  dégrais¬ 
sez,  puis  vous  déposez  dans  un  emlroit  fi'ais  pour  que  le  jus 
pi-enne  en  gelée  :  s’il  se  Irouvait  encore  quelques  parlies  de 
graisse  sur  la  gelée,  ne  pas  manquer  de  les  enlever. 

.Mettez  le  pied  de  veau  sur  un  plat;  désossez-le  ;  sanporidroz-le 
de  sel  et  mettez  en  presse,  c’est-à-dire  placez  le  pied  de  veau 
entre  deux  ])]afomls  (voir  Uslemile-^  de  r,uiame^  page  I  t)  avec  un 
poids  de  2  kilos  dessus,  jusqu’à  ce  qu’il  soit  entièrement  refroidi. 

A  l’aide  do  cette  pi'éparatiou,  il  peut  êlrc  employé  pour  ])ûii- 
lûtle  ou  marinade. 

Obsermiion.  — On  n’aura  qu’à  jeter  un  simple  coup  d’œil  sur 
la  recetle  de  notre  jus  de  ménage  jionr  reconnaître  qu’il  est 
hieii  réeUementtcl  que  je  l’ai  annoncé,  fort  simple  d’i'xécntion 
et  on  môme  temps  fort  pou  dispendieux,  puisque  j'ai  le  soin 
d’indiquer  en  mèjuo  (euqjs  rom|)lüi  des  viandes  pour  les  repas 
du  lendojnaiii. 


Les  pei'sonnes  même  les  moins  initiées  aux  délails  do  la  cui¬ 
sine  comprendront  parfaitement  quelles  l'essources  ce  jus  peul 
ofTrir  dans  rinléricur,  soit  pour  snp])Iéei'  le  bouillon,  dans  lo  cas 
où  il  manquerait,  soit  pour  doiiiiei"  aux  mets  une  saveur  que  lo 
Ixtnillon  seul  ne  fournil  pas.  11  sullira  souvent  de  quelques  cuil¬ 
lerées  de  îiotre  jus  luen  préparé  d’après  la  formule  pour  donner 
à  unesauc(>  le  monfaiit  el  le  coi’sé  que  l’on  esl  toujours  si  lieu- 
l’eux  de  rencontrer,  mémo  dan.‘;  les  choses  simples  qui  son!  du 
ressort  de  ht  eiiisino  orxiinaire. 
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Si  on  a  lies  jnu'uros  de  ftlel  île  l)OMif\  de  carra*  de  veau  el  de 
moiilon,  je  suis  d'avis  qu'oii  les  ajoute  ;  ou  ne  peut  en  obtenir 
(lii'iui  bon  résultat .  à  la  condition  toutefois  de  n’enqdoyeî'que  des 
viande  d’excellenle  qualité  cl  toujours  de  iiïemîère  fraîclieuta 
Mais  je  no  suis  pas  du  tout  dïiA  is  (|uc  bon  inelte  dans  la  cas- 
si'rolei  sous  |u  élexie  <le  corser  le  jus.  loul  ce  que  roa  a,  ciMiiine 
ou  dit  quebinofois  dans  certaines  iiidicalioiis  cidinaires.  c’est- 
iVdii'O  toutes  sortes  de  vieux  débris,  tels  que  ïnanches  de  gigots, 
os  lie  côtelettes,  vieilles  carcasses  de  volailles,  etc. 

Je  ne  saur’ais  Ir'Op  décorrseillcrdes  additionsscnddsddes  ;  oulr'O 
le  reproche  si  juste  qiron  doit  leur  adresser  au  point  de  vue  de 
la  propi’eté  la  plus  vulgaire,  elles  ne  peiivonl  que  gfib^r  le  jus. 
loin  de  le  bonifier.  Une  caiaasse  de  volaille  qui  irest  déjà  plus 
dans  sa  fraîcheur  peut  coniniuniquer  une  odeur  de  rance  sus¬ 
ceptible  de  dénaturer  les  nieiHeurcs  choses. 

Le  mieux,  à  tous  ivs  points  de  \ ne,  est  donc  de  u'opéi'er 
(jiravec  des  viandes  à  la  fois  tr  ès  propr^es,  tics  fraîclies  cd  très 
saines,  conformément  à.  la  recette  que  je  donne. 


Kig.  3-1.  Œufs  un  catbfinnnn 


C 


II 


'  W'-^  rV^- 


f  ' 


1^  ^ 


PV  a^'  r/i 

.  Jt’». 


,=*^, .-  ^4..  -  .  J  ; .  ■  #* 

4  >*•  1 1 .  .  «..  î  ^  V. 

^  *r  ^  ^•-  ;*’i 

f.,Y  :;  •  ''.-Lr? 


,  \ 


tA.  ' 


jgi .  Sf  ' 

•.;«•■  >1  t' ■ 
t?"  f  ^ 


\'i'*  -r'îl^.l 

•'-:W 


T, 


:  JC' 


/  ,  ^K ^ 


*23?-  ‘ 

r 

.•.  "‘t*;  ^ 

l!^^v^SI 

5X*^r 


■  ,à,JiÉîFuv  U 


»  ,4 

■-■■-**  '  i;*  '-  “T  ff 

•  ^  tS'  ■  : /-. 


?,  f  , 


.V'.rfru 


•  »  _ 


r  • 


»  V*  ^  % 


-  ^  M  #  •  ;  V  •  “■  ^  .  ' 


,V’’*'  îWaV'X'.  îJ-  'î-î-i 

•1  %.*■*.'■  ■♦-*—_■ 


*  I  -*  k 

'  i.» X»  i  ■  v(»  '4*  '  ^-^’r» vt 

•-  -  .•  “ 


<  '  f  '  - . 

*  #■*  •«  44» 

'!  •^  ?  *  • 

%  * 


k»CW. 


WK^  * 


Mi’ 


F-ir-  far  W 

■;■  3Pi2^’  Mÿiv 

!t^.  *  ?jci.;  J,  -, 


4 

^  ~  'f  ^ 

.  *  t  ;  '  •  *  -  .  *  '  r>  î^ji 

'  ••■:  r,  '  F. 

- 

J.A  ii"’ 


•i  ■* 


<•« 


%, 


•• 


■Xrr"  ^ 


"■'t'' 


■■'v-  ■  ■  ^'""' 


•  f 


4^  .*  *  I 


.'rfp , 


■i'v-*. 


1*** 


>i  ...y  <  -i  -.:  ./  ■-Tfife 

*^i;-  •  •  ~  ■  ■"  y*  '  *  _  ■ 


[  >0  l* 


t  1  - 


>  ^  k  •  ( 


*  « 


■■y.’ 


■  '»-  -  V  4*.  > .  ■  ■  ■'  ■ 

■  X*4Î  >'  ...  . 

,  .  1.  f  «■  ■•  .▼  J  '  _•,  .  »  »• 


-V 


i  »  /  » 

•n  ^ 


■’  ■  **  >  * 


3^,  — 


'  ■  '"*'^ H'  '  'â--' 

‘  r  '  *  J  ^  — ■  ■  ■  c 


.  'v  J •  ^  ...^  ■ 

..^  T- 


V  K 


F  •  •  ^» 

■•  .  .  *•'  f.  :^'^%\  ■  '  /-  ■’■ 

I  >-.  T  ’m  *  ;  \  ;»•  4I»-  » 

4  •  ■ 


-1 


••'r*-: 


Uil*  ..-^  ■'.■:>rA'*î  r>V*i 


>  0  ; 


Ç*  ,  r*  . 


^yîr  «r  '  '  -sr ‘^•'"r>  J  ■  y  f- 

àJÊt.Afmj^f  ^'\  -  ^  *  •  ' 

SKÎ-  V  ■*■;..  ;.^’.- 


^tto  Jtîisu  11^,*  it 

*«i3tv.  »  i.  '..y  ,. 


^  4 


*  '  ^4 


>,  » 


■  ♦ 


■’l  F, 


•• 


* 

4*'' 


:./*?_••  <* 


,* 


*4  • 


» -4  î 


VF- 


,■**::  L  f. 

’■  e'r“)-Wi-  ' 


'-O 


*  *»  ■  4  *.^ 


S  ' 


■ 


TJI» 


F  i!  ■*"-'■  J*  • 

‘^7-‘  .- 

rïL  -  ■  ■  ,è^/.  - 1-  • 


‘  ‘  "•k."  *  '  i’*  * 

•  :■■  -- 

‘  ‘  -ii-.£ati 


•  •■!■.  ■  '*K  ,î  *t.-4î:,  -t 
■  y  *•  >.-::.ji 


i 


1 


. 


4-'*  -.  -=  -^«^4»  J 


M»  •*■  “*  "  4  ^  *  UbSBSK  .  .  *  r  «r  0 

•  T'  -  -  .-r  F.  ;:  ^  •  •  :  " 


*  .#' 


iricrî-. 


«il'L”' 


*  4 


r. 


-Tir 


I 


Fi^,  3i.  LiÈvfc  it  la  bi'odae. 


CHAPITUE  IV 


non  —  GiiiiXADi';  —  riiiTiiŒ  —  i'a.m'iie. 


Sans  avoir  positi^'emcnt  la  prétention  de  faire  iin  cours  de  cui¬ 
sine  gradué,  je  liens  ccpondanl  à  ce  rpie  les  personnes  qui  pren¬ 
dront  mon  livre  au  point  do  vne  do  renseigneniPiiL  se  romlent 
coin  pie  de  la  ma  relie  progressive  que  j’ai  cru  devoir  adopter’, 
surlont  pour  les  recettes  do  la  cuisine  de  ménage. 

Ainsi,  je  donne  dès  à  présentie  rôtissage,  la  friture  et  la  gril¬ 
lade,  parce  (pi’il  rne  paraît  bien  plus  naturel  de  les  placer  en 
conimcnçaul,  plutôt  que  de  les  reléguer  tout  à  fait  au  bout  du 
livre,  dans  1  e  voisinage  diïs  entremets  sucrés,  comme  on  t’a  fait 
presque  tou  jours  avant  moi. 

Il  me  semble  que  l’on  ne  saurait  apprendre  trop  tôt  ce  que 
c’est  que  frire,  f/rUl&r.  De  telles  notions  comptent,  ainsi 
<pie  les  sauces  ([ni  viennent  d’être  indiquées,  parmi  les  premiers 
principes  et  les  liasos  élémentaires  de  toute  espèce  de  cuisine. 


»  L» 


[.K  LIVIUC  DE  CUISINE.  -  l’REMlÈlUi  DARTIIÎ, 


ROTI, 


La  preiïii('i‘c-  condition  pour  bien  l'ùtir  est  ([iie  le  fou  soit  par^ 
faitomcnl  %al,  c’esl-à-dire  que  le  foyer  devant  lequel  on  place 
la  pièce  à  rôtir  soit  ailiimé  sur  tonte  la  lif^ne. 

Ave/,  soin  que  voU  e  coquille  se  li-ouve  toujours  pleine  de  eluir- 
bon  entièreuiont  allonié.  Si  le  feu  lornbait  tovit  a  fait,  tailes-lc 
reprendre  avec  le  cliarbon  du  fourneau  plutôt  que  d’en  renicllre 
de  non  allumé,  ce  ([ui  arrêterait  la  cuisson.  On  comprend  aisé¬ 
ment  que  si  le  feu  n’est  pas  constamment  soulenu,  il  devicîit 
impossible  d’assigner  un  temps  fixe  pour  le  rôlissage. 

Lvitez  les  courants  d’aii'  entre  la  cuisiiiièrc  et  la  co([uille;  une 
pièce  à  rôtir  qui  sc  trouverait  exposée  à  un  courant  d’air  ne 
cuirait  (ju’avec  la  plus  grande  diflicullé. 

On  compte  pour  un  ruastl>eaf  de  l  kilo  oOü  grammes,  une 
heure  devant  le  f('U  ; 

Ibjur  un  gigot  de  2  kilos  hOO  grammes,  4o  iniimtes; 

l^our  un  eari'é  de  veau  de  1  kilo  bût),  îiO  miiiules; 


Pour  un  carré  de  porc  frais  du  même  poids,  même  lotnps; 
Pour  un  dinde  gras  d’environ  4  kilos,  1  heure  40  minutes; 
Pour  une  petite  pouled’ludede  I  kilo. oOO  à  â  kilos,  4ÿ  mimites; 
Pour  une  oie  du  môme  poids,  même  temps  d(!  cuisson; 


l’our  une  poularde  de  2  kilos,  5t)  minutes; 
Pour  1111  poulet  de  1  kilo  ot)0,  dû  minutes; 
Pour  nu  pigeon  de  volière,  l.b  mimilcs; 
Pour  un  faisan,  d-'i  mimites; 


Pour  perdreau  et  hécassc,  La  minutes; 

Pour  mauvielles,  0  minuties,  à  feu  très  vif: 

Pour  canard  sauvage,  Ib  minutes; 

Pour  le  canard  de  Üonen,  même  leinps  de  cuisson  ; 
Pour  un  levraut,  düminnles; 

Pour  le  rallie  de  lièvre,  dû.  niinules; 


l*our  le  lapereau,  la  mimites; 

Vous  ne  mettre/  la  pièce  à  rôtir  que  lorsipie  le  feu  sera 
faileinent  allumé.  Ivn  eommengant  l’opération  vous  verscre/ 
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2  rlécilîlrfis  do  bouillon  dans  la  cuisinière,  pour  airoser  les 
grosses  pièces  ciiu|  ou  six  fuis  pendant  la  cnissoiL  le  perdreau 


et  polits  gih 

Je  n’ai  pas  liesoiii,  sans  doule,  de  rap|>elei‘  aux  personnes 
iidelligenles  qu<>  les  indicalions  de  temps  de  cuisson  ne  saiiîxuenL 
èli'ç  absolues;  il  va  des  viandes  qui,  par  leur  nature,  cuisent 
plus  lentement  les  unes  que  les  aulres.  11  sera  donc  loujour's 
nécessaire  d(‘  s’assur'er  de  la  cuisson  avant  de  délnaxdiein 

La  inélluab'  la  plus  simple  et  la  plus  sure  pour  n^coniiaib  o  si 
une  viande  est  cuite  à  point  est  (rappuyer  fortianent  le  doigt 
sur  la  noix  des  viandes  de  bouche j‘îe,  (R,  ponr  les  volailles  et 
gibiers,  sur  le  gros  de  la  cuisse.  Si  la  >  iaude  est  cuiie,  elle  doit 
tlcchir  sous  bs  doigt  sous  opposer  aucune  i-ésistanee. 


GRILLADE, 


La  grillade  s’établit  sur  une  sTirtace  plane  df!  ceiidre  cl  de 
braise  débordant  le  gril  d(!  six  cenliniètrcs  tout  iuilonr.  On 
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forme  d’alxnx!  une  légère  conclic  de  cendre  snr  liujuelle  on 
étend  de  la.  braise bi('ii  allninée,  d’nnc  épaisseur  di;  i  centimètres 
pour  le  feu  vif,  et  de  '1  ecnliniètres  pour  le  fen  doux,  Ooe  le  len 
soit  vifon  doux,  la  couebe  de  biaise  doit  être  allumée  également 
partout,  de  fafjon  rpi’il  n’y  ail  pas  de  parties  noii'es  et  d’autres 
flambantes. 

On  fio  (igiire  parfois  pouvoii-  économiser  impmiémeut  le  com¬ 
bustible  |)onr  les  grillades;  c’est  un  gi-and  tort.  On  s’expose  a 
noenire  les  viandes  <|n’im[>arfailemenl,  c’esl-à-dire  à  les  perdre, 
ponr  avoir  vonlii  épargner  (pielrjucs  poignées  de  braise. 

On  place,  dans  les  cuisines  onlinaires,  les  grils  snr  [ibupies 
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110  LE  LIVRE  DE  CUISIN’E. 


PREMIÈIIR  PARTIE. 


de  fonte  ou  sur  les  prussiennes  ([ui  existent  sur  les  fourueaux, 

l*n  enti'ccôte  de  d  hectos,  paré,  demande  10  minutes  de 
cuisson  à  feu  modéré; 

l*our  un  Jjifleck  de  200  grammes,  paré,  7  minutes  à  feu 
modéré  ; 

Lue  côtelette  de  mouton,  parée,  qui  [>èse  généralement 
125  grammes,  demaîuki  0  minutes  do  cuisson  à  leu  vif; 

(ûi  rognon  à  la  hroehette  demande  4  miimles  à  feu  vif; 

Une  côtelette  de  veau,  parée,  pèse  200  grammes,  et  demande 
0  inimités  de  cuisson  à  feu  modéré; 

Pour  la  côti'letle  de  porc  frais,  môme  ]ioids,  même  temps  de 
cuisson  que  pour  la  côtelette  de  veau; 

La  côtelette  de  mouton,  panée,  doit  éti'e  cuite  à  feu  doux  et 
exige  une  iriinulede  pins  de  cuisson; 

Pour  les  eôlelcües  de  veau  cl  de  pore  frais  panées,  égale¬ 
ment  feu  doux  cl  2  minutes  de  plus. 


fRlTURË. 


La  graisse  est  la  meilleure  des  matières  que  l’on  puisse  em¬ 
ployer  pour  friture.  On  doit  ado})ler  de  préférence  les  graisses 
recueillies  des  rôtis  et  des  pot-au-feu,  en  rejetant  les  graisses 
de  rôti  trop  colorées. 

A  défaut  de  ces  graisses,  on  emploiera  celle  de  rognon  de 
bouif,  que  l’on  hacliei-a  et  que  Pou  fera  fondre  à  feu  doux,  en 
évitant  qu’elle  preuno  couleur. 

On  reconiiaîtra  que  la  graisse  est  sviffisammcrit  fondue,  lors- 
(pi’elle  sera  devenue  assez  liquide  pour  ([uo  l’on  puisse  voir  le 
fond  de  ta  ca,sserole. 

]„aissez  refroidir  pendant  un  quart  d’heure  et  passez  à  travers 
la  passoire  dite  chinok.  La  fi’iturc  trop  chaude  pourrait  faire 
foudre  la  passoire  et  causer  de  graves  accidents. 

Pour  les  fritures  maigres,  on  emploie  le  lieurre  fondu;  mais 
il  faut  suiTcilleraxum grand  soin,  atlendu  (juele  iu'uri  e  se cliautTe 
plus  vile  (jne  la  graisse,  et  exige  par  coiiséqueiil  im  feu  nmins 
actif. 
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On  peut  aussi  faire  frire  à  i’iuiile,  mais  il  y  accrlaincs  pré- 
cautions  à  prendre  très  essentielles.  On  doit  faire  cuire  au  moins 


pendant  25  minutes  les  huiles  que  l’on  emploie,  à  feu  très  dou\  ; 
on  évitera  ainsi  qu’elles  ne  lèvent  et  ne  renversent. 

On  emploie  parfois  le  saindoux;  mais  je  ne  le  conseille  guère, 
attendu  qu’il  a  toujours  l’inconvénient  de  laisser  une  couclic 


de  gras  désagréable  sur  les  objets  que  l’on  fait  frire. 

On  peut  se  servir  de  la  graisse  laiil  ([u’clle  n’a  pas  atteint 


Fig:*  35*  Toile  à  frire  avec  g  ri  È  te, 


une  couleur  brun  foncé,  qui  annonce  qu’elle  est  usée  ;  elle  ne 
donnerait  plus,  dans  ce  cas,  qu’une  friture  noirâtre  et  ressuant 
la  graisse. 


MANIÈniC  D  Ol’ÉIŒK  l’OÜH  UA  lUilTL’RK. 


Servc/“Vous  de  la  poêle  à  frire  avec  grille,  comme  elle  est 
représentée  par  la  ligure  dti, 

-Ne  molle/,  jamais  la  graisse  plus  d’à  moitié  de  la  conlenance 
de  la  poêle,  pour  évitei' (pi’elle  ne  renverse. 

ba  friture  doit  éli’O  plus  ou  moins  cbaude,  suivant  la  nalure 
des  choses  que  l’on  fait  frire. 

La  friture  trop  cbaude  doit  être  évitée  dans  tous  les  cas;  le 


11^2  LE  Ll\nE  DE  CEI  SI  NE.  --  P  HEM  1  EUE  l’AKTlE. 

de  ctiideui'  est.  iiidiquK  prti'  Ui  luniéc  (jui  luoiilo  au-dessus 
de  la  poêle. 

On  peut  apprécier  les  divers  degi'és  de  chaleur  à  l'aide  d’ini 
iiKirceau  de  mie  de  pain  gros  cuuinic  une  noisellt!  (pie  l'on  jeUe 
dans  la  poêle.  Si  l(‘  morceau  de  mie  de  pain  produit  un  giaîsille- 
nieut  et  s’enloiire  de  gros  bouillons,  la  friture  c^sl.  ari'ivée  au 
point  voulu  pour  ce  cpie  l’on  indiepu'  en  cuisine  pai' le  nom  de 


Püui'  la  frituia;  niodérée.  le  [)ain  ne  doit  produire  que  de  très 
petits  bouillons  et  des  grésillements  imperceptibles. 

Dans  le  cas  où  l’oii  aurait  mis  dans  la  poêle  à  frire  plus 
d’obJ(ds  qu’clb^  no  doit  en  contenir,  soit  ü  merlans  dans  une 
poêle  qui  iiedoit  eu  contenir  r[uc  3.  il  arrivt'rait  ([ue  les  a  mm- 
lans  friraient  mal,  la  ([nanti lé  de  cludcui-  ne  se  trouvant  plus 
suflisanle.  Dans  ce  cas,  ou  devra  laisser  cuire  les  poissons  aux 
trois  quarts  seulement;  on  les  retirera  de  la  finture  sur  la  grille; 
on  poussera  la  friture  à  feu  très  vif,  jusiprà  ce  (ju’elle  fume; 
ou  plongera  3  merlans  dans  la  friture  fnmanh',  on  les  laissera 
'i  minutes,  puis  on  le  retirera.  Mènuî  opérulion  [loiir  les  2  autres; 
l’accident  résidtanl  de  l’accuniiilation  des  poissons  dans  la  poêle 
se  trouvera  ainsi  réparé. 

Le  caract(''re  dv  la  Judle  frünre  est  d’avoir  une  couleur  d’un 
blond  doré  et  d’ètrcj  toujours  sèche  et  cimquanlo. 


PATE  A  FRIRE. 

La  pâte  à  frire  s’emploie  pour  viandes  ol  [loissons  et  pour 
(nilremeis  sucrés. 

l'dle  se  fait  avec  I2ü  grauiines  de  farine.  2  unifs  et  i  cuillerées 
à  bouclu'  d'huile. 

ramisez  la  fainiie  el  verse/.-îa  dans  um;  lei  i  ine  de  lU  centi¬ 
mètres  ; 

l'ailcs  un  trou  an  milieu,  et  V('rs('z.  2  décilitres  d’eau  ; 

.\joiil('/.  3  grammes  de  sol,  2  jaunes  d’œufs,  et  les  2  cuil- 
leréi'S  à  liouclu'  d’huile,  en  réservanf  les  blancs  pour  èli'c 
fmndlés. 


ROTI. 


FRITURE. 


PANURE- 


GRILLADE.  - 


.Mèl<;/  avt'c  soin  pour  fonner  inio  [)àle  :  agitez  jusciirà  oo  <|no 
celte  ])â((^  soit  lisse,  (pielle  ail  assez,  ilo  eonsislnnce  pour  mas- 
quei'  le  dos  de  la  cuiller  à  une  épaisseur  d’un  deini-ceiilimèlre. 

Si  elle  se  trouvait  trop  épaisse,  on  ajouterait  un  demi-déci- 
liire  ou  un  décilitre  d’eau. 

^0  inimités  avant  de  senir,  fouettez  les  Idancs  d’œufs  très 
ferme  ;  mêlez  avec  la  [late,  e1  réservez  pour  faiia;  frirru 


PANURE  ET  CHAPELURE. 


I\jur  la  panure,  ayez  mie  d('  pain,  reiifs  balhis  et  liuile,  ou 
lucn  HOO  grammes  de  pain  rassis  dont  vous  enlevr'z  fa  croûte  ; 

Brisez  la  mie  dans  un  linge  hlanc  ;  enfermez,  les  morceaux 
dans  le  linge  et  frottez  pour  les  réduire  en  petites  iiarlîes; 

l'asscz  à  travers  le  tamis  de  lai  Ion  ;  faites  sécliei'  ol  eoiiservez 
dans  une  Iniite  fermée. 

Pour  faire  la  panure,  ou  Ual  les  œufs  pour  les  luiser  et  les 
rendre  bien  liquides. 

Pour  trois  œufs,  ajoule/.  une  cuillerée  à  liouebe  <rini)le,  une 
cuillerée  à  bouclie  d’eau,  nue  [rincée  de  sel  et  une  prise  de 
])oivro. 

•le  conseille  Peau,  pou i‘éi  i  ter  (jne  lafianure  ne  soit  tro[i épaisse. 

La  clia])elu)‘e  sc  fait  avec  des  ci'oùtcs  de  pain  auxquelles  on 
fait  prendre  une  couleur  blonde  sons  le  couvercle  de  tôle  garni 
lie  feu  doux. 

On  écrase  avec  le  i-oiileau  ;  on  passe  au  (amis  et  on  réserve 
dans  une  botte  à  part,  comiiie  [huu'  la  rnic  de  pain  séchée  [rour 
panure 


PérdréRU  l'ùti. 
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CIUPITUK  \ 


1I0US-D’<  lEUVHE  1  rOFFlEIÎ 


POUli  JvOHDlXAlHE 


Je  donne  dans  ce  cliapitre  iine  liste  de  hors-dVnivre  dVifüee, 
([UC  je  choisis  parmi  ceux  ([ue  Fou  emploie  le  plus  usiieMemeiit 
dans  la  cuisine  bourgeoise.  On  me  dira  peut-elrc  que  les  hors- 


d'œuvre 


du  ressort  du  nuülre 


d’hôtel  et  non  du  cuisinier; 


mais  ou  m’acconlei'a  bien  aussi  ([ne,  dans  lesliabiludes  do  la  <;ni- 
siiHî  ordinaire,  le  soin  en  est  généralement  conlié  à  la  ciiisinièro 
de  la  maison;  c’est  pourquoi  il  m’a  semblé  qne  les  indicalions 
do  ces  quelques  bors-d’œuvre  froids  élaienf.  bien  du  ressort  de 
la  cuisine  du  ménage. 


On  peut  sc  procurer 
On  doit  les  cboisii’  roses 


RADIS.  ROSES. 

des  radis  rüS(!S  pendant  loitlc  l’année. 

,  petits  cl  non  creux.  Ec  radis  creux  est 


gros  et  d’un  rouge  foncé. 


I 

é 

* 

1 
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On  üj)lucbc  U'S  fînlis  ni  coupant  les  Icuillcs  vcrli'S  c!c  la  lon¬ 
gueur  fie  i  ('(‘iiliinèlt’es,  ol  on  grattant  logorcrnont  la  pellicule 
(pli  so  (couve  au  lias  cli's  leuilles. 

Lave/.-les  à  grande  eau,  puis  dcessc/-les  dans  le  hateau  avec 
de  l’eau  fraîche. 


BEURRE  POUR  HORS-D’ŒUVRE. 

Le  henrro  pour  hors-d'u'uvrc  sc  sert  en  pain  ou  en  coquille, 
toujours  avec  de  l’can  très  fi’aîclic,  sanslcop  remplie  le  Italeau, 
pour  éviter  do  renverser  en  faisant  circuler. 


CORNICHONS. 


Ils  doivent  èlre  choisis  jielils,  fermes,  bien  verts;  on  les  met 
dans  le  ha  (eau  avec  du  vinaigre. 


SAUCISSONS. 


Les  saucissons  do  L\on,  d'Arles,  d’Ilalic  on  d’.Mlemagnc,  que 
l’on  sert  pour  luirs-d’amvre,  doivent  cire  coupés  en  tranches 
d’un  demi-ceniinièlre  d’épaisseur.  On  enlève  la  peau  el  on  les 
range  dans  le  haiean  avec  persil  haché. 


OLIVES. 

Choisissez  l’oli^e  dile  nkhoîmc\  elle  doit  toujuiirs  être  verte 
et  très  ferme. 

Si  les  olives  sc  trouvaient  trop  salées,  on  h*s  ferait  dégoi'ger 
pendant  une  heure  avant  de  servir.  On  les  relire  et  on  les  set'l 
dans  le  haleau  avec  de  l'eau  fraîche. 

[jOs  olivi's  qui  i-e\  ieniienî.  de-  la  (aide  doivent  cire  remisi'sdaiis 
ml  hocal  avec  de  l'eau  légèremeiil  salée,  .\voii'  soin  qiielh's 
lrem]ienl  toujours  eomplèlemeiil  [lonr  les  l'iiipècherdi*  noircii'. 


1 


IIOHS-D^OKUVME  D’ÜFFIGE  PiWH  I/O  RD  liN  A  f  It  E. 


JîT 


ANCHOIS. 


Njiir  un  l.>alüiUi,  un  nomlïro  de  huil  uiieliois  ordinaires  duil 

IX‘. 

Le  iiieilloui'  aneliois  est  celui  do  iNice  :  il  est  pofil^  rond:  les 
écailles  du  dns  sont  lïlancîies;  la  sainnure  doit  être  d’un  rouge 
brique  foncé* 

Fuites  dégorger  les  anchois  doux  heures  dans  Teau  IVoide,  puis 
séparez-les  eu  deux  :  s'ils  soni  siiflisaniivïenf  dégorgés,  ils  doi¬ 
vent  SC  sépMï'or  facüeinent  sans  se  briser  ; 

Ihileve/  la  grosse  ai'ôte  du  niilieiu  gratlo/  les  écailh'S.  lave/, 
de  nouvoaiu  el  éponge/  sur  ini  linge  sec; 

(’.onpe/  ranchois  d'un  miiliinéli'e  siu-  la  largeur  de  chaque  colé 
el  relire/  les  petites  aiétes  qui  se  li-ouvent  du  côté  du  ventre; 

lïange/-les  dans  le  haleau  el  convrez-los  d’huile* 


SARDINES. 


lielire/  huil  sardines  <'oiilit(îS  de  la.  boile  dé  fer-lilanOî  |>ins 
essuyez-les  légùicment  iiwc  un  linge; 

Uange/-les  dans  le  bateau  avec  deux  l)üU(|nols  de  per  sil  liaché 
et  doux  bouquets  de  crq>ros*  Couvre/^lesd’huikq  mai  s  sans  jamais 
employer  celle  de  la  bol  Un 


HARENGS  MARÏNÉS* 


Itetii  ■0/  tr^ois  harengs  mari  nés  du  lonueau; 
Jniteau  ;  ajoute/  huile,  persil  et  e!i}>res* 


raiigo/"les  dans  le 


HUITRES  MARINÉES* 


Ayez  un  domi-haril  d’iinili  es  marînées  ; 

Range/  les  huîtres  dans  le  lialeau;  passe/  la  marinade  h  tra- 
voî's  un  linge;  verse/- la  sur  les  luiiLi'es  et  saupoudre/- le  s  de 


])ei‘srl  haché. 
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VARIANTES  AU  VINAIGRE. 


Uaiige/  Il's  viifianlcs  dans  lo  bateau,  en  ayant  soin  de  liien 
mêler  les  couleurs. 


CONCOMBRE. 


r. 

y 


La  principale  saison  du  cüncombro  est  de  la  mi-avril  à  lin 
septembre. 

Choisissez  un  concombre  vert,  celui  i[ue  l’oii  doit  toujours 
préférer  pour  hors-d’œuvi-e  ;  coupoz-lc  on  ((uatro  parties  égales 
sur  la  longueur  ; 

Itctircz  les  pépins,  enîovcz  î’écorec  verte  de  l’épaisseur  d’un 
millimètrfî  ; 

Après  avoir  épluché  les  quatre  morceaux,  Cüupez-les  sur  lo 
travers  en  tranches  de  1  millimètre  d’épais-scur,  et  mc!lez-lcs 
dans  line  terrine  de  10  centimètres; 

Ajoutez  “20  grammes  de  sel  blanc  et  laissez  mariner  pendant 
4  bcurcs  ; 

JF 

lügontlez  parfaitement;  assaisonnez  d’huile,  de  vinaigre  et  de 
poivre,  comme  pour  salade  de  haut  goût; 

Ajoutez  une  cuillerée  de  ravigote  hachée  (voir  Mat/onmise 
pour  la page  101). 


ARTICHAUTS  POIVRADE. 

Choisissez  des  articliiuils  de  0  centimètres  de  large,  bien  verts 
et  bien  tendres  ; 

Coupez  le  bout  des  feuilles  de  2  centimètres;  tournez  le  foinl 
]iûLir  enlever  les  deux  ou  trois  feuilles  dures; 

Mettez  les  arlichauts  dans  de  l’eau  légèrement  vinaigrée  pour 
les  empêcher  de  noircir;  au  moinent  de  servir,  égoiiltcz-les  et 
metlez-les  dans  lo  bateau  avec  de  l’eau  fraiebe. 


nu 


IIOUS-D’aîUVnii  D'OFFiCfi:  POUd 


L’ÜUDINAIIIK, 


RADIS  IfOlR, 


Ayez  un  radis  noir  bien  plein  et  bien  blanc  ii  l’intérieur,  la 
peau  nuire  extérieure  bien  üssc  ;  coupez  la  lèlc  et  la  (iiiciie,  et 
enlevez  la  jjeau  noire  avec  le  couteau  d’oftice  ; 

Coupez  le  radis  sur  le  li'avers  en  trauebes  de  2  millimètres 
d’épaisseur  ;  incttcz-le  dans  une  terrine  de  10  centimètres  avec 
20  grammes  de  sel  lin  et  laissez  mariner  pendant  six  heures. 
Au  moment  de  sei’vir,  égouttez,  mettez  dans  le  bateau  et  servez. 

Le  radis  noir  se  sert  le  plus  commuiiénieiit  comme  je  riii~ 
(lif|iie  :  on  le  sert  aussi  (juclquclois  assaisonné  comme  pour 
salade. 


Fig.  SI^;!oFl 


CHAPITRE  VI 


iîaii;i'' 


LE  BOUILLI. 


Le  bouilli  tlüJii(isli([ue  ii  essuyé,  lï  cause  de  sa  fiuleur  e(  de  sa 
luoiiütonic  eoHiiiie  goût  et  comme  aspect,  bien  des  crili<|mis 
que  je  suis  loin  de  déclarer  imméritées,  surtout  si  on  le  met  en 
iiaralièle  avec  les  mets  qui  se  rattacbentà  la  consommation  de 
luxe.  11  est  bien  clair  que  la  viande  qui  a  produit  le  bouillon  ne 
peut  man([ucr  d’av  oir  perdu  (p.iclqucs-unes  de  ses  qualités  essen- 


s. 


Cepmidanl,  tel  qu’il  est,  le  bouilli  représente  un  plaide  l'on- 
daliou  que  L’on  n’exciura  sans  doute  jamais  du  programme  d’un 
bon  ordinaire  bourgeois.  Il  a  son  utilité  et  mémo  sou  goure 
d’agrémeul  :  le  grand  point  est  do  le  présenter  coiivonablemeiil 
et  d’en  tirer  tout  le  parti  possible. 

L'un  des  talents  d(‘  la  \raic  cuisinière  bourgeoise  doit  donc 
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être  lie  savoif  fiiii-e  manger  le  IxmilÜ  h  ses  maUi-os,  (falionl  au 
luUiirel,  et  ensuite  avec  les  ilivers  rieeonimodements  que  com- 
poi'tenL  les  rcslcs  deyiande,  les  lendcinains  de  poL-au-lcu. 

Des  que  le  bouillon  est  aelievc,  vous  relii-e/  le  bmnrde  îamar- 
mite  et  le  dcqiosez  sur  un  pial  pour  èti-e  ser\  i  sur  la  table.  A’ou- 
liliez  pas  d’enlever  la  lieelle  qui  a  servi  ii  mainlenir  la  viande 
'  ‘  '  cuisson. 


GARNITURES  DE  BOUILLI. 


.Mon  avis  est  qu’il  est  toujours  bon  dégarnir  le  morceau  de 
viande  du  pot-au-feu  que  l’on  sert  sur  la  table;  c’est  une  façon 
de  le  faire  manger  et  d’enipccher  qu’un  ne  le  dédaigne.  Ainsi, 
meme  sons  le  rapport  de  l’économie  bien  entendue,  il  y  a  intérêt 
k  ne  [las  servir  le  bouilli  déjmui-vii  de  ganiilurc. 

.le  ne  recommanderai  pas  k  vieille  et  tradilionriotlc  garniture 
de  persil,  ijuc  l’on  a  souvent  riilicnlisée,  et  qui  ne  Tapas  volé, 
il  faut  en  convenir,  IvIIc  représente  jilulôL  un  accessoire  de  con¬ 
vention  qiTnne  garniture  proprement  dite,  puisqnc  cette  con- 
l'onnc  do  persil,  que  Ton  sert  autour  dn  l)a!nf,  lie  se  mange  lias 
et  se  met  de  côté  sur  une  assiette  dès  qu’il  s’agil  de  découper. 
On  doit  viser,  dans  la  cuisine  bourgeoise,  plutôt  au  réel  et  an 
solide  qu’aux  choses  futiles  et  de  pur  ornemeiil. 

Il  vaut  niioux  i-ecourir,  pour  garnir  le  bouilli,  aux  légumes 
prüpLi.rés  siniplojuüîit^  iiuiin  lIvcc  soiîi,  Cüuiino  je  Fai  iiidit|iié  au 
chapitre  des  Garnifure.s\ 

pOîDïnes  de  terre  sautées,  oignons  glacés,  carottes, 
lun  els,  cliajnpigiîons,  choux-fleurs,  choux  de  Bruxelles,  tous  cos 
loge  me  s  et  d  aulros  eucorc,  variés  s  ni  va  ut  les  suîsous,  peuvent 
constituer  d  exeellcntes  garni  turos  jïour  la  viande  du  pot-au-feu, 
et  raeluder  le  manque  de  goiH  qu’on  lui  reproclie  si  souvent. 

On  doit  d  ailleurs  toujours  s’allachei'  a  drosser  ses  garnitures 
dans  les  me  il)  cures  cou  di  lions  de  goût  et  de  s  v  nié  trie.  Lagravnic 
placée  en  tète  de  ce  cluipitre  indiquera  ce  qn'ou  [leul  faire,  meme 
sous  le  rappmd  du  coup  d  œil,  avec  une  simple  pièce  de  bouilli, 
arrangée  et  présentée  eumnie  elle  rloit  Félrt.^  (voir  la  ligure  40;. 


iiœuF. 


EMPLOI  DU  BOUILLI, 


MIROTON, 


Soit  70Û  grammes  de  bœuniouilli  à  cmiilovor  ; 

Coupez  hi  Yiandc  en  tranches  de  répaisseur  d’un  centimèlre; 
enlevez  toutes  les  parties  grasses  et  celles  ([ui  pouri'aieul  être 
séchées,  puis  rangez  les  Irauches  dans  le  plus  petit  des  plats 
ovales  en  cuivre  pour  gratin  (voir  le  chapitre  des  Udensiles  de 
euisme,  page  i  i)  ; 

Saupoudrez  avec  1  pincée  di;  sel  et  2  prises  tle  poivre; 

Prépai'cz  oOO  grammes  d’oignons  comme  pour  la  soupe  à  l’oi¬ 
gnon  (voir  Soupe  à  l'oignon,  page  o7);  puis  faites  cuire  jiisqu’à 
CO  f|ue  roiguon  ait  une  couleur  hloude; 

Saupoudrez  avec  2B  grammes  do  farine,  1  pincée  de  sel  et 
±  prises  de  poivre,  et  faites  cuire  encore  pendant  5  minutes; 

Hetirez  du  feu  et  ajoutez  6  décilitres  de  bouillon  ;  mêlez  !)ion 
avec  la  cuiller  de  bois  ;  vous  tournerez  20  minutes  sur  le  feu  ; 

Ajoutez  1  cuillerée  à  café  de  moutai'de  et  une  demi-cuillerée 
à  café  de  caramel  ; 

Vei’sez  l’oignon  sur  le  l)œ,uf  ([ui  se  trou^  e  dans  le  plat  de  cuivre  ; 

Faites  chauirer  pendant  20  minulcs  à  leu  doux,  dessus  et 
dessous. 

Servez. 


BOUILLI  A  LA  SAUCE  PIQUANTE. 


Coupez  en  tranches  la  même  rjuantité  de  bœut  (jiio  pour  le 

mirotoîi  {voir  l’article  précédent); 

llangez  les  tranches  de  bœuf  dans  le  même  pial  et  ainosoz- 
les  d’un  décilitre  de  bouillon;  fuites  récliautïer  pendant  Ih  mi¬ 
nutes  à  fou  très  doux  dessus  et  dessous; 

Ayez  ;>  décilitres  de  sauce  pi<[uaute  (voir  Suuce  piqimile, 

page  03) ; 

Versez  la  sauce  sur  le  bœuf  et  servez. 
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BOÜILO  A  I.A  SAUCE  TOMATE. 


Le  buüilli  il  lii  sawcv  lonuilo  se  coupe  eu  (entiches,  cuiunH^  il 
est  (lit  h  raeticlo  peecédenl. 

l*eépaetv.  0  (U'‘cilili  ■OS  (1(‘  sauce  loniate  (voie  SaucG  iomale 

]Kig(!  f)9  i  ; 

Sauct'z  cl  servez. 


BOUILLI  A  LA  SAUCE  ITALIENNE 


roupez  le  liœuf’  en  Iranches  comme  pour  le  niirolon  (voir 
page  li'-i}', 

Arrosez  avec  fi  ihk'ililrcs  rie  sauce  ilalieiine  (voir  S<fuce  üa~ 
/ieimû^  pi' S*' 


BŒUF  AU  GRATIN. 


Ou  coupe  le  Iniuif  comme  il  est  dil  ei-dessus  ;  ou  le  range  dans 
1(!  plat  et  on  le  couvre  de  U  décilitres  d(‘  sauce  ilalionne. 

On  le  saupoudre  de  ehapeliire  line  ;  on  le  mel  sur  feu  doux  et 
ou  le  couvre  du  couvercle  de  tôle  garni  d’une  couclio  do  feu. 

Le  l'eu  du  dessus  doit  èlia!  plus  vif  que  celui  du  miroton. 

Il  faul  (juc  le  Ixiuif  gratine,  mais  sans  brûler. 


BOUILLI  EN  PERSILLADE, 


Coupez  le  bœuf  en  tranches  conime  pour  le  miroton; 

-Mettez  dans  la  poêle  à  sauter  l  liecto  do  beuri'e;  dès  (pi’il  est 
loiidti,  placez  les  traiiclies  do  bouif  dans  la  poêle,  en  évitant 
((u’elles  se  Irouvent  les  unes  sur  les  autres  ; 

Saupoudrez  d’une  pineéc  de  sel  et  de  2  piises  de  poivre; 

Oès  (JUC  les  tranches  de  Ixeuf  ont  clmnii'é  peiulant  o  miiiiiles, 
retüurnez-les  ])Oiir  (|u’elles  chauffent  de  l’autre  coté,  pendant 
f)  anlrcs  iiiinutes  : 

SaupOLidrez-lcs  de  nouveau  d’une  pincée  d(‘  sel  et  de  2  prises 
de  |)0!vre  ; 


BŒUF 


Drosso/  Ici  IkimiI'  sur  viii  jMal  siuTir; 

Melle/  ihnis  la  poêle,  avec  l(‘  beuF're,  2  cuillerées  à  boucluMlc 
yiiiaifiro  ; 

l’aitos  ))oiiillir  une  minulo  el  arrosez  le  Iniuif  a\  oc  le  viniiigre: 

Scunez  une  fleini-cuil levée  a  hou r lie  rie  pot'sil  haché  sur  les 
lî’anches  de  bceiif. 

Servez. 

BOUILLI  AUX  POMMES  DE  TEBRE, 

Toujours  mêiuo  qiianlilé  de?  v  iande  :  700  grauiines  do  hœuf 
bouilli,  que  vous  eou])ez  en  morceaux  carrées  de  4  ccmlimèlros, 
en  ayant  soin  de  relirei^  les  parties  grasses  et  séchées. 

Ayez  I  hecfü  de  petit  lard  do  jioilriiio  îe  [>lus  inaigro  possibhL 
dont  vous  redirez  la  coi  nui  no  et  (|ue  vous  coupez  on  inorcc^aux 
do  4  conlimélî'os  ; 

Faites  revmiii-  le  lard  dune  couleur  blonde,  avc'C  3i}  grammes 
île  Ixuirre.  dans  une  ciassorole  d\]nc  conlonance  do  i  litres  :  des 
([u'il  est  reveinu  mouilloz-lo  avec  1  litre  d’eau. 

Ajoute/  : 

graniines  do  pommes  de  lerre  jaunes  épluchées  et  cou- 
])ées  on  inorcxMux  de  4  cenfimolres,  comme  le  honib 
1  bouqnol  garni. 

I  oignon  moyen  ; 

Faites  cuii  e  pondant  un  quart  dToiire  ; 

Ajoutez  lo  morceau  dobomC; 

[mites  cuire  à  petits  bouillons  |)ondanl  lü  mini!t(‘s: 

Assurez-vous  de  la  cuisson  des  pommes  de  terre  avant  d’ôler 
du  leu  ; 

liclit'ez  le  l>ouqnett  puis  gnuh^z  pour  Fassaisonnemeiil ;  le 
degr  é  de  salaison  fourni  par  le  lard  ne  pont  éfre  apprécié  qiiVm 
goûtant. 


Servtv.* 


HACHIS  DE  BOUILLI, 


l^llez  7t)()gj  animes  ih^  bmuf  liouîHi.  en  retiiaiil  nerfs.  gr^Msse 
et  parties  séchét^s  ; 
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Hachez  lin  ; 

Faites  iiii  roux  avec  30  grainmcs  do  Ijonn-e,  30  grammes  de 
farine,  3  ni  i  un  les  de  cuisson  ; 

Heliro'/  du  l'eu  ; 

Versez  4  déeililre.s  de  honiUon  et.  ajmiloz  t  pincées  de  sel  et 


1  |>rise  do  poivi’o: 

Tournez  pendante  niinnles  et  remettez  sui‘  le  fen  ; 

Continuez  de  tourner  pendant  10  miiniles,  puis  ajoutez  le 
bœuf  avec  une  cuillerée  à  bouclie  do  persil  haché; 


^hlus  lournci'oz  encore 


pendant  2  ou  3  niinnles.  Si  le  hachis 


SC  trouTait  trop  épais,  vous  ajonteriez 
décilitre  do  bouillon. 


décilitre  on  un  denii- 


(ite  même  hachis 


fait  avec  une  sauce  italienne  ou  sauce 


tomate;  on  fait  chauffer  rune  ou  raulre  de  ces  sauces.  On  ajoute 
le  bœuf  haché  connue  il  vient  d’élre  dit. 

On  met  sur  le  l'on;  on  toiiriu!  pendant  5  niinnles;  ou  goûte 
avant  de  servir  :  pour  saler  ou  poivrer,  tenir  compte  de  l’assai¬ 
sonnement  do  la  sauce  que  l’on  emploie. 


CROQUETTES  DE  BOUILLI. 


Préparez  700  grammes  de  bouilli  comme  pour  le  haebis  ; 

Imites  4  décilitres  de  sauce  poulette  dans  une  casserole  d’une 
contenance  de  2  litres  ;  réduiscz-la  à  3  décilitres; 

Liez  avec  trois  jaunes  d’eeuf,  en  réservant  les  blancs. 

Melle/  le  bœuf  haché  dans  la  sauce  liée  ; 

Ajoutez  une  cuilloréo  à  bouche  de  persil  haché  cl  lavé,  avec 
I  pincée  de  sel  et  2  prises  de  poivre  ; 

Mêlez  hien  avec  la  cuiller  do  bois  et  étalez  sur  nii  plafond  à 
une  épaisseur  de  4  ceiilimètres  ; 

Laissez  refroidir,  puis  divisez  le  hachis  eu  seize  parties 
égales  : 

Saupoudrez  la  lablo  de  iiiie  de  pain  ivoii’  Panure^  page  I  13;  : 
vous  formerez  une  conehe  de  2  inillinictros  d’épaisseur  ; 

Placez  les  seize  parties  de  hachis  sur  la  couche  de  mie  de  pain, 
en  espaçant  chaque  morceau  de  G  centimètres; 
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lîcconvrcz-Ics  ainsi  rangées  d’une  conclio  de  mie  de  pain  égale 
à  eclle  qui  a  élé  mise  sur  la  tnîdc  ; 

Roulez  cimquo  morceau  en  houclioti,  d'égale  grosseur  aidant 
que  possible  ; 

Baitez  les  trois  Idanrs  ([ue  vous  avez,  réservés,  pemlanl.  une 
minute,  de  manière  à  les  briser  sans  les  faire  mousser; 


Ajoutez  : 

■1  prise  de  poivre, 

2  ])incées  de  sel, 

I  cuillerée  à  boucbc  d’buile, 


J  cidlleréo  à  bouche  d’eau  ; 


Fig.  îl.  Croqtieltc?  de  bûtiîllu 


Trempez  les  bouclions  dans  les  Idancs  d’œufs  liatlus  ;  repas- 
scz-les  dans  la  mie  de  pain  et  rangez-Ios  sur  un  plafond  ; 

20  luiiintes  avant  de  servir,  laites  clianircr  la  friture  cbaude 
{voir  Frilure,  page  1 1 9)  ; 

Rangez  les  croqueUessur  la  grille,  mellez-les  dans  la  friture,; 
lors(|u’elles  sont  à  moitié  frites,  agitez-les  en  les  balançant  avec 
récumoire  pour  qu’elles  se  colorent  également. 

Lorsqu’elles  sont  blondes  et  fermes  sous  le  doigt,  retirez-les, 
saupoiidrez-les  de  sel.  dressez  en  l  oclier,  couronne/,  de  [lersil  et 
servez  (lig.  41). 


J 
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BOUILLI  EN  SALADE. 


Vous  coiipc/,  71)0  gfîinuncs  do  l)0i.iiîli  ('ii  forme  de  dés,  en  :i\ ant 
soin  de  bien  relirer  nerfs  el  graisse; 

ifeUez dans  le  saladier,  avec  nudécilitri'  de  bouillon  froid: 


i  cuillerées  à  bouche  de  vinaigre, 
±  pincées  de  sel, 
t  prises  de  poivre  ; 
j.aisse/,  mariner  deux  heures. 


Au  moment  do  servir,  vous  ajoutez  : 

4  cuillerées  à  bouche  d'huile, 

2  cuillerées  à  houclu'  do  ravigote  hachée  ; 


Assaisonnez  en  plus,  suiv'ant  le  besoin. 

On  peut  metire  aussi. dans  cette  salade,  oignon  haché  ou  écha¬ 
lote  hachée  bien  lavée,  mais  en  consultant  pour  ces  additions  le 
;offt  des  personnes. 


O 

b 


BOEUF  A  LA  MODE  CHAUD. 


Ayez  i  kilos  de  Iraiielie  de  bouif  coupée  en  carré.  Üii  peut 
aussi  employer  le  talon  de  collier  ;  ce  morceau  est  moins  sec  ([uo 
la  tranche,  et  peut  lui  être  préféré  (juelquefois  avec  avautage, 
.  .Ayez  ;i  heclos  de  lard  gras;  retirez  la  couenne,  que  vous 
niett(‘zde  côté  poui‘  Idanehir; 

Coupez  le  lai’d  en  lardons  de  I  cenlîmèti  e  carré  el  saupoudrez 


de  sel  et  de  pu i via*. 

Piquez  la  viande  sui'  le  fil;  (îceh'z  comme  poui'  le  ])ot-aü- 
feu  ; 

Mettez  le  morceau  de  bœuf  dans  la  casserole  avec  : 


0  décilitres  de  vin  lilanc. 
1  décilitre  d’cau-d(:-v  ie, 


0  décilitres  de  bouillon, 
0  décilitres  d’eau. 


pieds  devenu  que  vous  aurez  désossés  et  blanchi; 


La  coueiimy  do  lard  égalemetil  hhuicbie: 
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.Alctloz  sur  le  feu,  et  ajoutez  30  grammes  de  sel  ; 
f'aitcs  houillir,  puis  écume/,  comme  pour  le  pot-au-feu  ; 
Mettez,  après  avoir  écume  ; 
uOO  grammes  do  carottes, 

1  oignon, 

3  clous  de  girofle. 

1  bouquet  garni, 

20  grammes  de  sel, 

2  prises  de  poivre  ; 

Mettez  sur  le  coin  du  fourneau  (-n  couvrant  la  casserole  ;  vous 


laisserez  mijoter  pendant  quatre  heures 
bouillons. 


et  demie  à  très  petits 


Sondez  avec  l’aiguille  h  bï'ider  pour  vous  assurer  de  la  cuis¬ 
son.  Lorsque  le  bœuf  est  cuit,  mettez-le  sur  un  plat  avec  les 
carottes  et  les  pieds  de  veau; 

Tenez  au  chaud  bien  couvert  jusqu’au  moment  de  servir; 

Passez  le  jus  à  travers  la  passoire  dite  chinois: 

Itégraisscz  parfailemcnt  et  faites  réduire  d’un  quart  ; 

Déficelez  le  morceau  de  bœuf  ol  mettez-le  sur  le  pial  pour 
servir; 

Ajoutez  tes  ])iedsde  veau,  que  vous  coupei-cz  eu  8  morceaux 
cltacun  ;  les  carottes  taillées  en  morceaux  de  la  grosseur  d’un 
bouclioii  ;  puis  10  oignons  glacés  (voir  Oignons  glacés  aux  Gar- 


Disposez  pieds  de  veau,  oignons  et  carottes  autour  du  bœuf', 
en  mélangeant,  sans  pourtant  affecter  la  symétrie  ; 

^  ersez  la  sauce  dans  le  plat  sur  la  viande  et  réservez  le  surplus 
pour  le  ieiulcmain  ; 

Goûtez  toujours  pour  vous  assurer  de  l’assaisonnemenl . 

Le  bœuf  à  la  mode  doit  cire  relevé  de  goût. 

On  ajoute  quelquefois  une  gousse  d’ail;  je  l'indique,  non 
comme  une  chose  indispensable,  mais  qu’il  est  toujours  prudent 
de  soumettre  à  Tassonliment  de  la  maitresse  de  maison. 
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BŒUF  A  LA  MODE  FROID. 


Lorsqu’on  voudra  faire  un  bœuf  à  la  inodo  froid  pour  le 
déjoimer,  on  lo  préparera  comme  il  est  dit  ci-dcssiis. 

Un  dnjssera  lo  morceau  d(>  ^  iarule  dans  un  saladier,  en  ajou¬ 
tant  les  pic<ls,  les  légumes  et  le  jus  (pii  doit  se  prciulre  en 


I 


Au  moment  de  servir,  on  ronvei'sora  le  saladier  sur  un  plat 
rond,  el  le  bœuf  à  la  mode  se  li-ouvera  ainsi  prés<!n(é  tout  aalu- 
la'lleimmt  sous  une  foiuie  coin cnalvle. 


OliSERVATIONS  SUR  OE  lilEUF  A  LA  MODE. 


Le  hunifà  la  mode  osl  un  plat  si  utile  et  si  juslemcnl  apprécié 
dans  la  consommation  du  ménage,  que  je  pense  rpio  l’on  me  saura 
gré  do  résumer  les  principaux  détails  de  l’opération,  pour  qu'il 
n’y  ail  aucune  cltance  d’erreur  dans  la  manière  do  procéder. 

La  grande  ([uosliou,  après  le  choix  du  morceau  (.îe  viande, 
est  la  cuisson,  qui  doit  se  faire  tout  à  fait  à  petit  mijotemenl, 
comme  je  l’ai  dit;  c’est  là  un  des  points  essentiels  pour  la 
réussit(3. 


Un  bœui'à  la  mode  mené  à  grand  Ion  vous  donnera  infaillible¬ 
ment  un  de  cos  jns  blaiiduitres,  aqueux,  insipides,  que  l’on  voit 
apparatiro  trop  souvent  dans  plus  d’un  inlérieur  où  l’on  néglig(3 
les  vrais  principes,  si  simples  pourtant  et  si  faciles  à  obscn'cr 
dans  la  pratique. 

Le  jus  de  baml’  à  la  mode  doit  élre  de  conlenr  ronge,  assez 
consistant,  comme  gommeux,  plein  de  celle  bonne  saveur  nülri- 
tivc  de  viande  braisée  et  de  légumes  conlils  dans  lo  jus  qui  est 


^  Il  n 


Quant  aux  carottes,  il  n’cist  pas  nécessaire,  comme  on  le 
pense  quelquefois,  de  les  faire  cuire  à  part  en  les  préparant  et 
en  les  aroinalisant  en  didiors  de  la  cuisson  de  la  vdaude  ;  c’est  là 
line  complication  rpie  je  considère  comme  imdile  pour  la  cui¬ 
sine  ordinaire. 


raitcs  cuire  vos  caroUes  dans  le  jus,  en  les  metlanl  au  ino- 
nient  indiqué,  et  vous  les  obtiendrez  savoureuses,  colorées, 
ayant  ce  goût  corsé  que  recherchent  et  qu’exigent  avec  raison 
les  amateurs  do  cet  oxccllenl  plat  de  ménage. 

■le  conseille,  pour  les  hmiifs  à  la  mode,  comme  jïour  les  veaux 
àla.  l)Ourgeoise  et  généralement  ])üui'  toutes  les  viandes  braisées, 
de  preiidi‘e,  même  dans  les  petites  cuisiiies,  les  morceaux 
viande  plntôl  plus  forts  que  trop  faibles. 

Les  mets  a  longue  cuisson  s'exéciilent  toujours  mieux  avec 
des  proportions  de  viande  siinisantes,  plutôt  {péaveedes  quan- 
lilés  par  tro])  restreintes.  Les  ^  iandes  braisées,  surtout  avec  les 


l'ossoiirccs  des  gelées,  peuvent  parfaitement  consliluer  deux 
repas  dans  les  ménages.  11  vaut  donc  mieux,  ce  me  semble,  man- 
ger  deux  fois  de  suite  un  bon  morceau  que  de  s'exposer  à  mal 
manger  qu  tfuiant  absolument  à  ne  se  faire  servir  de  la  viande 
qne  pour  un  seul  jour,  ce  qui  devient  souvent  une  diffieiiîté 
prGS({ue  iusurmonta!)le,  tant  |iour  le  clioix  du  morceau  f[iie  pour 
la  façon  de  rapprcler. 


COTE  DE  BŒUF  BRAISÉE, 


iVvez  line  côle  de  liœuf  de 

b 

c’est“îi-dii’e  avîuit  soulcmcnt  7 
noix  ; 


2  kilos,  taillée  très  court, 
ccntimélres  au-dessus  do  la 


Hetirez  Tus  de  bécliine  et  ne  laisse/  que  Tos  do  la  côle;  fice- 


lo/  comme  pour  le  pot-au-feu,  et  moltez*'la  dans  uiio  casserole 
qui  la  contienne  juslo, 


lu  décilitres  do  hou i lion. 


1  déci I i (  l  o  d’ean-de-vie , 
20  graiiinics  de  sel, 

2  prises  de  poivre, 
lOO  grammes  d’oignons, 

I  flou  de  girofiOi 
I  bouquet  gaijii, 

1 00  grammes  de  carolles  : 
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Faites  cuire  2  heures  en  couvranl  la  casserole  et  toujours  à 
très  petit  bouillon  ; 

Assure/-yous  (.le  la  cuisson  avec  l’aiguille  à  briijer; 

Egouttez  la  viande  sur  un  plat  el  tenez  au  chaud  ; 


Fig.  i'î.  Côto  de  bceuf  braisée,  gartiiê. 


Passez  le  jus  à  la  passoii’c  dite  chinois,  dégraissez  et  réduisez 
de  moitié; 

Dressez  la  cote  sur  le  plat  à  servir  et  couvrez-la  de  jus. 

La  côte  de  bœuf  se  sert  avec  macaroni,  nouilles,  et  tous  les 
légumes  indifiués  aux  Garmiurês. 


CŒUR  DE  BŒUF  A  LA  MODE. 


Ayez  un  cœur  de  bœuf  bien  frais  et  bien  gras;  fendcz-le  en 
deux,  mais  sans  séparer  les  deux  morceaux  ; 

Uolirez  le  sang  de  l’intérieur,  lavez  et  essiivcz  avec  soin; 
Ibquez  le  lard  comme  pour  le  Ixeuf  à  la  mode  ;  ticelcz-lo  ; 
!*ourla  cuisson,  la  garniture  et  l’assaisonuemeut,  procédez 
comme  pour  le  bœuf  à  la  mode. 


langue  de  bœuf. 


îlelirez  le  cornet  et  les  fagoues  d’une  langue  de  bœuf,  ()uc 
Vous  faites  dégorger  pendant  une  heure  dans  l’(!au  froide; 


BŒUF. 


.\leUez  Ui  langue  dans  une  casserole  d’une  contenance  de 
d  litres,  avec  4  litres  d’eau  ; 


Ajoute/:  : 

3o  grammes  de  sel, 

!ï  prises  de  poivre. 

1 ÜÜ  gi'amines  d’oignons, 

2  bouquets  garnis, 

2  clous  de  girolle. 

Faites  cuire  pondant  ^  1)610*05,  assurez-vous  de  la  cuisson  et 
relirez  du  feu  ; 


Enlevez,  la  peau  blanche  qui  couvre  la  langue; 

Melle/,  sur  le  plat. 

La  langue  de  bœuf  se  sert  au  gratin  avec  sauce  piquante, 
sauce  italienne,  sauce  tomate. 


La  cuisson  peut  èlre  employée  dans  les  polages  de  légumes 
Elle  devra  toujours  ôh'O  préférée  ù  Feau. 


PALAIS  DE  BŒUF. 


.Jetez  dans  l’eau  bouillante  3  palais  de  bœuf,  cl  hiisscz-tcs 
bouillir  pendant  10  mi  un  le  s; 

Itafraîebissez-lcs,  égoultez-îes,  et  grallez.-les  avec  soin  ; 
Coupez  les  palais  en  deux,  et  mettez-les  dans  une  casserole 
d’une  contenaiiee  de  2  litres; 


Ajoutez  ; 

8  décilitres  de  bouillon, 

1  décilitre  de  dégraissis  de  marmite, 
io  grammes  de  sel. 


1 00  grammes  d’oignons, 

1  clou  de  girofle  : 

Faites  cuire  3  heures  à  petits  bouillons; 

EgouUez  les  palais  sur  un  linge,  épongez-les  légèrement  en 
onleynnt  tonte  la  graisse  (jni  peut  i^ester  de  la  calisson  ; 

L^resse/  en  couronne  ]i(>nr  serviiv. 
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On  sert  les  paRiis  de  hœurà  la  pOLilellc,  au  yralin.  à  l’ilalienvio 
(voir  Gornilures  et  Sauces^  pages  70  et  00). 


QUEUE  DE  BŒUF  HOCHEPOT. 


Ave/  une  (jiieuc  de  bœuf  de  I  kilo  tiUO. 

Choisisse/  dtî  prdfcrence  le  gros  Jioui  de  la  (juciie,  celui  qui 
SC  rapproclio  do  la  culotte; 

Coupez  et  sciez  en  morceaux  do  3  centimetres  d’épaisseur  (je 
recoiuniuiKle  de  sc  servir  de  la  scie  pour  diviser,  parce  qu'on 
pourrait  tomber  au  milieu  d’un  os  qu’il  serait  nécessaire  de  scier 
])Our  obtenir  les  morceaux  do  grosseur  égale)  ; 

Faites  blanchir  pendant  20  minutes,  puis  dégorger  pendant 
une  heure  ; 

Ceouttez,  essuvez  les  moi’ccaux  et  mettez-les  dans  une  casse- 

O  ■‘J 

rôle  d’une  contenance  de  5  litres  ; 

.Vjoutez  3  litres  de  bouillon,  faîtes  bouillir  et  écumez  au  pre¬ 
mier  bouillon  ; 


.Ajoutez  : 

2Ü0  grammes  d’oignons, 

iOÜ  grammes  de  carottes  tournées  en  bouchon, 


3  clous  do  girofle, 

2  bouquets  garnis  (il  est  bien  entendu  que  les  2  bou¬ 
quets  représentent,  comme  quantité,  le  double 
du  l)mHjiiet  ordinaire), 

2  piticées  de  sel, 

2  prises  de  poivre  ; 


lîelirez  sur  le  coin  du  fourucau 


et  laissez,  mijoter  pendant 


trois  heures  et  demie: 


Assurez-vous  de  la  cuisson,  en  >o\ant  si  la  chair  fléchit  sous 
le  do  igt  ; 

FafüuUez  tout  le  contenu  de  la  casserole  dams  une  grande 
passoire,  en  évitant  que  les  moi'ccaux  de  queue  ne  se  bri¬ 
sent,  puis  résenez  à  [)arl  dans  une  casserole  d’uiio  conte¬ 
nance  de  2  litres  les  inorceaux  de  queue  que  vous  aurez  bien 
neltovés; 


«OKU  F. 


i:j5 

.McUü/  l(iS  caroUos  dans  uiio  autre  casserole  de  la  coiiletiaiice 
d’un  litre; 

Dégraisse/,  bien  la  cuisson  que  vous  ave/,  laissée  dans  la 
grande  casserole,  fit,  faites  réduire  de  moitié; 

Arrose/  avec  la  réduelion  les  rnorceanv  de  ([iieue  et  les  ca¬ 
rottes,  que  TOUS  laisse/  dans  leurs  casseroles  à  part,  pour  éviter 
que  les  légumes  et  la  viande  ne  se  mèleid,  ; 

Iniiles  chaulîer,  puis  dressez  en  roclu'i*  pour  servir; 

\  ersez  la  sauce  ; 

Ajoutez  tü  oignons  glacés  ivoir  iktrnkurex,  page  7BJ,  que  vous 
disposez  avec  les  carottes. 

QUEUE  DE  BŒUF  FRITE. 

On  peut  aussi  faire  frire  la  queue  de  bouif  ;  on  la  prépare 
coiiimo  il  est  dit  dans  l’article  précédent: 

On  la  pane  à  l’œuf  et  ou  fait  frire  à  friture  chaude,  scidc- 
lufiiit  le  lenq)s  de  prendre  couleur; 

Ou  sert  sur  une  sauce  tomate. 

La  queue  cto  bœuf  frite  est  surtout  em|doyée  pour  utiliser 
les  restes;  elle  est  généralement  considérée  cuinmc  un  plaide 
déjeuner. 

GRAS-DOUBLE  A  LA  MODE  DE  CAEN. 


Ayez  1  liccto  de  gras-double  bien  blanc  et  parfaitement  nettoyé 
que  vous  coupez,  en  morceaux  de  8  ccntiraèlres  carrés; 

Faites  blanchir  5  minutes,  puis  égouttez  dans  une  passoire  ; 

Ayez  2  hectos  de  petit  lard  de  poitrine; 

Levez  la  couenne  que  vous  réservez  pour  faiie  blanchir; 

Loupez  le  lard  en  morceaux  de  d  centimètres  d'épaisseur; 

Désossez  uii  pied  de  veau,  que  vous  e(jiq>c/,  en  1}  morceaux  et 
(pie  vous  faites  blanchir  avec  la  couenne  ; 

.Mettez  dans  une  marmite  d’une  conlenance  de  4  litres  le 
gras-double,  le  lard  et  le  pied,  eu  ayant  soin  ipie  les  diverses 
espèces  de  viandes  soient  mêlées; 
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Ajontc/  ; 

2  litres  de  bouillon, 

;R)0  grammes  d’oignons, 

1  bouquet  gîirrii  (double), 

3  clous  de  girolle, 

3  pincées  de  sel, 

4  prises  de  poivre, 

1  décilitre  d’caii-dc-vic  ; 

t^ouvro/.  parfaitement  la  niarmilc  de  son  couvercle,  faites 
bouillir,  et,  après  le  premier  bouillon,  laisse/  sur  un  feu  très 
doux  pour  obtenir  un  mijotement  imperceptible  pendant  trois 
b eu res  : 

Au  moment  de  servir  ôte/  bouquet  et  oignons; 

Dégraissez  et  servez  dans  une  casserole  à  légumes. 


GRAS  DOUBLE  A  LA  LYONNAISE, 


Coupez  300  grammes  de  gras-double  en  (iletsde  1  centimètre 


de  large  sur  4  de  long 


Faites  sauter  dans  la  poêle  à  sauter,  à  feu  vif,  avec 
30  grammes  de  bourre, 

30  grammes  d’h  ni  le, 


2  pincées  de  sel, 

2  prises  de  polwe. 

Que  le  gras-double  cnit  soit  croquant  et  d’une  couleur  jaune 
foncé. 


Faire  frire,  dans  une  autre  poêle,  500  gi'ammes  d’oignons 


prépares  comme  pour  la  soupe  à  roignon,  avec  30  grammes 
d’huile  :  que  l’oignon  cuit  ait  une  couleur  rouge  comme  pour 


le  miroton  ; 


Versez  le  gras-double  dans  la  poêle  où  se  trouvent  les  oignons  ; 
ajoute/  une  cuillerée  à  bouche  de  persil  haché  et  une  cuillerée 
à  Jjouchc  de  vinaigre; 


Faites  chauffer  pendant  une  minute  ; 
Mêlez,  et  servez. 


BæUF, 


ROGNONS  DE  BŒUF  SAUTÉS. 


Ayez  Vin  rognon  de  l)anif  de  grosj>eur  ordinaire,  que  vous 
coupez  en  deux  parties  sut'  la  longueur; 

Coupez  cliaque  paidic  sur  le  travers  de  Tépaisseur  d’iiii  deuii- 
centimèti'e  ; 

Faites  londre  !  lieeto  de  lieurre  dans  la  poêle  a  sauter,  et. 
lorsqu'il  est  bien  foiubi,  mettez  le  rognon  dans  la  poêle  avec 
2  pincées  de  sel  et  I!  prises  de  poi\  re; 

Faites  sauter  toutes  les  uiinutes,  pour  obUuiir  une  cuisson 
égale  ; 

A])rôs  C  minutes  de  cuisson,  égoiittez  le  roguou  dans  une 
passoire  ; 

Mettez,  dans  une  casserole  d’une  conlenauce  d'un  litre,  3  déci¬ 
litres  de  vin  blanc,  que  vous  ferez  réduire  d'un  quart,  avec 
une  pincée  de  sel  et  une  prise  de  poivre  : 

Hemettez  le  rognon  dans  ta  poêle  et  sanpoudrez-le  de 
23  grammes  de  farine; 

Faites-lc  sauter  pendant  2  minutes,  puis  ajoutez  le  vin,  1  dé¬ 
cilitre  d'eau  et  1  décilitre  de  ])ouillon; 

Laissez  bouillir  pendanL  une  minule,  puis  ujoulez  une  cnille- 
leréc  à  bouche  de  persil  haché; 

GoCdez  pour  rassaisoniiement,  et  servez. 

üii  saule  aussi  les  rognons  de  bojuf  sans  les  égoutter  et  sans 
faire  cuire  le  vin. 

Saupoudrez  avec  les  25  graiiuncîs  de  farine  ; 

Mouillez  avec  2  décilitres  de  vin  et  1  de  houillon,  comme  il 
Aient  d'êlre  dit; 

luiiles  bouillir  une  mimile  et  retirez  le  rognon  de  la  sauce; 

Dressez-hï  sur  le  plut,  et  faites  boiiiHîr  la  sauce  pemlanl  4  mi- 
nu  Les  ; 

Ajoutez  une  cuillerée  à  hoiiclie  de  persil  liaclié  ; 

Saucez,  et  servez. 

Le  poivre  et  le  sel  ccm-inie  il  est  ilit  plus  haut. 

Cet  le  mélhode  est  plus  expéditive  que  la  première,  mais  elle 
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n’a  d’autre  inaiitage  que  l’écoiioniic  de  temps.  Le  vin,  nii  n(. 
cuisant  pas,  domie  souvent  aiiv  rognons  ini  goût  acide  (pi’il  esi 
toujours  inicuv  d’éviter. 


COTE  DE  BŒUF  ROTIE, 


-Vyez  une  cote  de  boni  (de  3  lu  Los,  taillée  et  préparée  comme 
il  est  dit  à  l’article  Côte  de  bœuf  braisée  {voir  page  131). 

Faites  rolir  poiidaut  une  heure  à  léu  modéré,  mais  toujours 
soutenu  ; 

Passez  le  jus  qui  se  trouve  dans  lu  cuisinière;  dégraissez  et 
servez. 


OIÎSERYATIO.NS  SUli  LES  ROTIS  ]>E  DOUCUEIUE . 


On  a  longtemps  indiqué,  et  on  indique  encore  dans  certaines 
cuisines  de  luire  mari  lier  la  viande  de  boucherie  pour  rôti  :  je 
ne  suis  milloment  partisan  de  cette  méthode. 

La  viande  de  liouclierie  iio  doit  avoir  d’autre  saveur  c[ue  la 
sienne  propre;  tout  ce  qu’on  y  ajoutera  en  fait  d’assaisomie- 
inents  et  d'aromates  no  peut  qu’en  dénaturer  le  goût, 

La  grande  ([iieslion  est  de  l’avoir  juste  à  point,  et  do  la  man¬ 
ger  sans  trop  l’attendre  ;  il  n’est  pus  vrai  non  plus  que  la  bonne 
et  vraie  viande  gagne  ii  être  mortifiée. 

La  seule  préparation  que  l’on  puisse  faire  subir  à  la  viande 
u’a  sa  raison  d’être  que  dans  le  cas  où  l’on  se  Iroincrait  dans 
l’obligation  do  la  conserver  chez  soi  uii  jour  ou  deux.  Ainsi,  un 
cnlrc-côle  que  l’on  jirévoirait  ne  pouvoir  manger  que  le  lende¬ 
main  ou  le  surlendemain  dovTailèli'C  enduit  d’imile,  mais  seule¬ 


ment  dans  un  Iml  de  conservation,  (d  nuKeinenl  pour  ajouter  à 
sa  qualité. 


ALOYAU  ROTI. 

L’aloyau  rôti  est  la  partie  du  bœuf  que  l’on 
fdet,  qui  se  trouvent  séparés  par  une  chaîne  d’os. 

Les  trois  parties  conslîf tient  ce  qu’on  apttelle  Vaioyuu  ou 
rosbif. 


B  Olü  U  l'V 
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L’aloyau  qui  paraît  ordinaircmeiU  sur  les  talilos  l)oui‘geoisos 
est  ce  qu’on  apjiclle,  en  terme  tic  lioucheric,  la  deuxieme 


lleployez  la  bavette  ;  ficelc/.  et  mêliez  on  J>roche  comme  le 
dessin  l’indique  {pl.  V,  fig.  lï). 


FILET  DE  BŒÜP  ROTI. 


Ayez  1  kilo  5UÜ  gi'ammes  de  lilel  de  bœuf,  que  vous  ])ai'erez 
et  piquerez  avec  des  lardons  de  4  millimètres  can  es  et  de  d  ceiH 
(iinètros  de  long, 

Clioississcz  le  lard  Ion  jours  bien  blanc  et  d’une  absolue  frui- 
clicur  :  un  seul  morceau  de  bird  douteux  pourrait  vous  gâter 
tout  un  liîet  de  bœuf. 

Embrochez  et  faites  cuire  i)endant  40  minutes;  arrosez  loiites 
les  10  minutes  ; 

l’assez  et  dégraissez  le  jus  (pie  vous  servez  sous  le  rôti. 

On  sert  babituollemcnt  avec  le  tilel  rôti,  sauce  piquante, 
italienne  ou  tomate,  dans  une  saucière  à  part. 


ENTRE-COTE  AUX  POMMES  DE  TERRE. 


Ayez  un  entre-côte  de  4  centimètres  d’épaisseur,  dont  vous 
retirez  graisse  et  nerfs; 

Coupez  le  morceau  de  viande  tout  autour  et  donnez-lui  nue 
forme  de  poire  allongée  {pl.  V,  fig.  d),  puis  saupoudrcz-le  de  sel 
et  de  poivre  des  deux  oèlés; 

Passez-lo  dans  l’iiuile,  pour  empèclier  que  la  peau  ne  se  dur¬ 
cisse  ; 

Failes-le  griller  pendant  10  niiuules  à  feu  modéré,  toujours 
égal  ; 

.Mettez  dans  un  plat  1  becto  de  maître-d’liôtel  (voir  Mailre- 
(fhùlel^  page  04)  ;  servez  rentre-côte  sur  la  maîtro-d’liôtel  et 
garnissez  de  pommes  de  terre  frites, 

L’eiitre-côtc  se  sert  aussi  avec  sauces  italienne,  tomate,  pi¬ 
quante,  béarnaise  et  bordelaise, 
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BIFTECK  AUX  POMMES  DE  TERRE. 


Le  Jjîfteek  doU  être  pris  toujours  dans  lo  filet  cîc  b(oiir;  les 
grillades  qui  se  font  avec  d’autres  parties  que  le  filet  ne  doivont 
pas  rcccvoii'  la  dcuoininalion  do  Infletk. 

Le  bifteck  se  fait  avec  uii  morceau  de  4  centimètres  coupé  sur 
le  travers  du  filet  de  bœuf. 

Ou  aplatit  légèrement  avec  la  batte;  on  coupe  à  reutour  les 
nerfs  et  la  peau  pour  donner  au  Infteck  une  forme  ovale. 

Saupoudi‘0/  de  sel  et  de  poivre,  et  traifez  comme  pour  rentre- 
cô  te  ; 

Faites  griller  peudaut  8  minutes  à  feu  modéré  et  égal; 

Mettez  le  bifteck  dans  un  plat  avec  40  grammes  de  maUre- 
d’iiôtel,  garnissez  de  pommes  de  terre  fiâtes,  et  servez. 

On  compte  liabitucHcment  im  bifteck  jiour  deux  personnes, 

Il  est  bien  entendu  que  si  j’indique  de  passer  les  grillades 
dans  l’buile,  c’est  seulement  pour  faciliter  la  cuisson,  mais 
non  pas  pour  modifier  en  quoi  que  ce  soit  le  goût  de  la 
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BIFTECK  A  L’ANGLAISE. 


Même  préparation  que  ci-dessus. 

Le  bifteck  h  l’anglaise  se  sert  sans  beurre  et  sans  sauce,  tout 
à  fait  au  naturel. 


BIFTECK  AU  BEURRE  D’ANCHOIS. 

Pour  un  bifteck  ordinaire,  ayez  un  aiicbois  bien  lavé,  bien 
épongé,  que  vous  pilez  sur  la  table  avec  le  dos  du  couteau  (le 
mortier  est  inutile  pour  une  quantité  aussi  minime): 

Mêlez  l’anchois  pilé  dans  40  grammes  de  beurre  ; 

Passez  au  tamis,  et  mettez  lo  beurre  d’anchois  dans  le  plat, 
que  vous  avez  fait  chautTer  comme  pour  toutes  les  grillades; 

Placez  le  bifteck  sur  le  beurre  ;  servez. 


li  OE  U  F. 


FILET  SAUTÉ  AUX  CHAMPIGNONS. 


Los  lilets  saulés  so  font  avec  les  mêmes  paclies  do  filets  qiio 
les  biftecks. 

Prépare/  im  morceau  de  filet  comme  il  est  dit  à  E’aiiicle 
Bifteck  aux  jwnmes  de  terre  (page  !  i0). 

Saupoudre/  do  sel  et  de  poivre  ; 

Mette/  15  grammes  do  beurre  dans  un  petit  jjlat  à  sauter. 
Ajoute/  le  filet  et  melLc/-le  sur  un  feu  vif  pendant  4  minutes  ; 
vous  le  retourne/  et  le  faites  cuire  encore  pemlant  .5  inimités; 
\'eillc/  avec  le  jilus  grand  soin  à  ce  que  le  beurre  ne  brCile 


pas  ; 

llclirc/  le  lilet  sur  une  assiette,  puis  motte/  8  grammes  de 
farine  dans  le  beurre  du  plat  à  sauter  ; 

Tourne/  I  minute  avec  la  cuiller  de  liois; 


Verse/  1  décilitre  de  bouillon  et  le  jus  des  champignons  em¬ 


ployés  pour  la  garniture  ; 
Passe/  la  sauce  à  travers 


la  passoire  dite  chinok  dans  une 


petite  casserole; 

Ayez  un  manivcan  de  champignons  préparés  comme  il  est 
dit  aux  GamitureSs  et  faites-ies  cbaufTer  dans  la  sauce  ; 


blette/  le  filet  sur  le  plat;  rangez  les  champignons  sur  le  filet; 
Saucir/.  et  servez. 


FILET  AUX  OLIVES. 


Meme  préparation  que  ci-dessus  pour  le  filet. 

.Ayez  24  olives  rondes  et  grosses  comme  poui'  garnitures  dont 


vous  enlevez  les  noyaux  ;  faites  Idanchir  5  minutes 


houilUmte,  puis  égoultcz  hieii  sur  nu  linge;  mettez  les  olives 
dans  la  sauce,  comme  il  est  dit  ci-dessus,  en  les  laissant  pendant 
2  minutes  ; 


ttaiige/-lcs  autour  du  filet,  et  servez- 

On  peut  employer  avec  avanfage  noire  jus  de  ménage  (voir 
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Jus  de  mèncuje^  page  IÜ2)  pour  les  saiieos  do  lileLs  sautof;,  e 
nuiiplrtcoment  du  liouilloii. 


OIÎSERVATIOKS  SUR  LES  SAUTES. 


Le  feu,  pour  tous  les  sautés,  doit  être  assez  \if  pour  que  les 
viandes  cotiserveitl  leui’  jus  et  j>reuueui,  eu  cuisant,  une  belle 
couleur  jaune,  ce  qidon  n’obtiendrait  pas  si  ou  les  menait  à  feu 
trop  doux. 

11  faul  eepondaiit  observer  aussi  (ju’un  feu  trop  i  if  ferail  luader 


le  beuiTO  et  doniierail  à  la  sauce  un  niauviiis  goid. 

Il  y  a  donc  un  milieu  ii  tenir,  pour  les  sautés,  entre  le  feu  trop 
modéré  et  le  feu  trop  ardent. 


ÉMINCÉ  DE  FILET  DE  BŒUF  A  LA  SAUCE  PIQUANTE. 


L’émincé  de  (ilel  est  surtout  d(?sliiié  à  utiliser  les  restes  du  lilet 


rôti  de  la  veille. 

Coupe/  la  viaudo  eu  morceaux  d’uu  cenlimctre  d'épaisseur 
sur  d  ceutimèlres  de  largeur;  fuites  ebautfer  sans  faire  liouillir 
dans  la  sauce  piquan le  (voir^Çfïoce  ph/iiatUe^  i)age  00). 

Une  viande  rôtie  que  l’on  ferait  bouillirsodurcirailet  perd  rail 
entièrement  sou  goût. 

Nous  ivludiquerons  pas  la  quantité  de  sauce;  ou  se  réglera 
sur  la  quanti  lé  de  viande  que  Tou  aura  à  sa  disposition. 


I■'sg.  13.  Mirotoii:. 
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VEAU  ROTI. 

Les  pai'ties  de  voiiii  que  l’uii  eiïi|iloie  pour  inellre  à  la  l)rocli 
soïit  la  longe,  le  em  ré  cl  le  qiuisi. 

X'acccple/.  du  boucher  que  du  veau  liii'ii  blanc,  bien  gras 
([lie  la  graisse  ail  nneiciiile  diaphane  et  ne  soi I  jamais  d’n ii  1o 
mal. 

l^oiii’  la  longe,  ayez  2  kilos  de  Aiainh'.  en  y  faisanl  coinpron 
dre  le  rognon. 

N  ous  dégrais.se/;  vous  enlevez  les  os  el  réchine  de  roulez  1 
bavetlc  en  (aissanl  îo  ('ügnon  dans  riiilériour; 

Ficelez,  ineKoz  en  broche  et  failes  rolir  pendant  une  heur 

et  demie  à  leu  doux,  mais  (igal.  en  arrosant  toTis  les  quart 
d'heure  ; 
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Passez  le  jus  ;  dégraissez,  saupoudrez  do  sel,  déhrochez,  et 
servez. 

Pour  le  carre,  ayez  'i  Kilos  de  carré  de  veau. 

[S  sciez  les  os  des  côtes  à  moitié  de  leur  longueur,  puis 
vous  enlevez  toute  l’ôcinnc,  de  manière  i[u’il  ne  reste  que  ;i  ceu- 
timèlres  d’os  des  côtes. 

Roulez  la  bavette  etiicolez  comme  pour  le  pot-au-feu  ; 
lîmbrochcz  :  une  heure  et  demie  de  cuisson  à  l'eu  modéré; 
saupoudrez  de  sel  o  minutes  avant  de  sei-vir  ; 

Passez  et  dégraissez  le  jus,  comme  il  est  dit  plus  haut. 


Fig.  4i>.  UsiRsi  île  venu  rotu 


Pour  le  quasi,  ayez  un  quasi  de  2  kilos,  que  vous  désossez 
entièrement, 

l'îcelez  pour  redonner  au  moi'e(!au  sa  première  Corme  ; 

Pour  le  reste,  même  procédé  que  pour  la  longe  et  le  carré. 


r  I 


!  I 


BLANQUETTE  DE  VEAU. 

La  blanqucllc  de  veau  se  fait  le  plus  ordinairejnent  dans  les 
ménages  avec  la  poitrine  de  veau. 

Coupez  1  kilo  oOO  de  poitrine  en  jnorceanv  de  0  centimètres 
carrés,  (fiic  vous  mettez  dans  une  casserole  d’une  contenance 
de  ü  liires; 

C.onvrez  d’ean  poni'  qin*  les  morceaux  de  viande  baiguenl 


I 

L  I 
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(iiiticrcnient,  puis  ajoutez  3  pincées  do  sel  et  3  prises  de  poivre  ; 

l’aites  ])üuillir  et  écimu'z  au  premier  lujuillon; 

Mettez  200  grammes  d’oignons,  2  clous  de  girofle  et  I  bou- 
([uet  doTihle  ; 

Faites  cuire  I  heure  à  très  petit  bouillon. 

Lors(jne  le  veau  est  suffisamment  cuit,  vous  le  passez  dans 
une  grande  passoire  ;  nettoyez  avec  soin  les  morceaux  ctplacez- 
les  ensuite  dans  une  casserole,  d’une  contenance  de  3  litres; 

Faites  dans  une  aulre  casserole,  d’une  contenance  de  i  litres, 
un  roux  avec  30  grammes  de  beurre  et  40  grammes  de  farine; 

Tournez  4  minutes  sm-  le  fou; 

ilclirez  du  feu  et  inèlcz  la  cuisson  tout  enfièj'e  en  remuant 
avec  la  cuiller;  faites  réduire  20  mimilcs  en  tournaiiL  ton- 


N  ■ 


Liez  avec  3  jaimcs  d’œufs  (voir  Liaison  à  l'(£uj\  page  80)  ; 

Fassez  à  travers  la  passoire  dite  danois  dans  la  casserole  où 
SC  trouvent  les  inorccaux  de  veau  ; 

Faites  bouillir  une  niiuule  et  ajoutez  une  cuillerée  de  persil 
haché  ;  mêlez  et  servez. 

On  fait  aussi  la  blan(|uetle  de  veau  avec  les  restes  des  rôtis 
de  veau. 

4  ou. s  coupez  les  morceaux  eu  Iraucbes  de  4  ceiilinictres  de 
long  sur  un  dcmi-cenli mètre  d’épaissem-  ;  vous  retirez  toutes  les 
partic.s  colorées  : 

N^ous  faites  cbauffer  dans  une  sauce  poulette  (voir  Sauce  pou- 

leUe^  09),  eu  ayant  soin  de  ne  pas  laisser  bouillir  le  veau, 
pour  <|u'il  lie  durcisse  pas  ; 

Vous  ajoutez  une  dcmi-ciiillei-éc  de  persil  au  moment  de 
servir. 


VEAU  A  LA  BOURGEOISE. 


Le  A  eau  a  la  bourgeoise  se  fait  avec  noix  et  quasi. 
iVjez  une  noix  de  veau  de  I  kilo  oUü,  que  vous  piijuez 

gros  lard,  comme  il  est  tUL  au  bœuf  à  la  mode  (voir  Bœuf  à  la 
mode,  page  1 28)  ; 
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riccle/  pour  conscrvcn-  la  lormc  du  moroeau,  ci  moite/  k 
viande  dans  une  casserole  d'une  coiitonanco  de  a  liircs; 

Munillcz  avc'c  2  lilia^s  de  bonilion  ; 

Aiüulez  au  pied  do  veau  de  la  couoniie  de  lard,  cumine  pour 
It!  baniT  à  la  mode  ; 

Fades  bouillir  ol  écume/,  au  prenner  Ijouiilon  ; 

A  jouiez  ; 

4Û0  grammes  de  carol  Los. 
non  grammes  d’oignons, 

d  clous  do  girolle, 

1  bou(| net  double, 

2  ])incées  de  sel, 

2  prises  de  poivre  ; 

Failes  mijoter  3  beures  à  petit  liouilloii  eu  couvrant  la  casse¬ 
role  auv  trois  quarts  ; 

2(1  minutes  avant  de  retirer  le  veau,  couvrez  la  casserole  avec 
le  couvercle  eu  tôle  garni  de  leu  pour  faire  prendre  couleur; 

Arrosez  cinq  ou  six  fois  avec  le  jus: 

Assurez-vous  de  la  cuisson  eu  enfonçant  raignille  à  brider; 
lorsque  le  veau  est  cuit,  égoultez-le  sur  un  j)laL; 

l’assez  le  jus  à  la  passoire  dite  chinois',  dégraissez  et  fades 
réduire  de  moi  lié; 

Ajoute/  nue  euilleréo  à  café  de  caramel  pour  donner  cou¬ 
leur  ; 

Foupez  les  carottes  en  morceaux  égaux,  eu  forme  de  bom 
cboiis  ; 

Délicelez  le  morceau  de  viande,  et  drcssez-le  sur  le  plat  pour 
servir  ; 

Garnissez-Ie  avec  des  carottes  tournées  et  IM  oignons  glacés  ; 

Versez  le  jus  sur  la  viande,  et  réservez  le  surplus  pour  être 
mangé  en  gelée  le  bunlemain, 


ri 


ii 


VEAU  A  LA  BOURGEOISE  ET  A  LA  GELÉE. 

Le  veau  à  la  bourgeoise  se  sert  froid  avee  la  gelée. 

On  le  prépare  dès  la  veilU;,  comme  il  est  dit  ci-dessus;  ou  le 


.  i 
1 


I 


V  K  A  U. 


147 


Uii^se  ]H‘cndro  (laiis  un  saîiuiior,  qiio  l’on  roiivcrso  le  lendemain 
dans  lin  plat  au  moinoiit  de  servir. 

O/aei ikiilon.  Le  ^cau  a  la  bourgeoise  est,  comme  le  bond’ 
a  la  mode,  un  d(!  ces  plats  de  fond  pour  la  cuisine  onlinaire  que 
1  on  ne  saurait  (roj)  s  allacdicr  à  réussir  toujours  à  coup  sûr. 

•le  répéterai  ce  que  j'ai  déjà  dit,  ([uc  le  grand  point  est  le 
inijotement  à  tiès  petit  bouillon. 

La  bonté  du  jus,  une  des  conditions  essentielles,  doit  ôtro  ob¬ 
tenue  a\cc  la  r-eduction  dont  j'ai  donne  le  principe.  On  évite 
ainsi  ce.s  sauces  insipides  et  Idancliâtres  qui  sont  la  mort  des 
braisés,  et  un  obticndi-a  la  saveur  et  le  corsé  du  jus  véritable. 


LONGE  DE  VEAU  BRAISÉE, 

iJésossez  et  (icele/.  une  longe  de  veau;  ineme  quanlité  que 
pour  rôtir; 

-Mette/,  lalouge  dans  nue  casse l  ole  avec  âOgramiues  de  beurre  ; 

Kaitcs  lan  euir  pour  que  la  viande  ait  une  couleur  blonde  sur 

toutes  les  faces  ; 

\  e I s ez  8  (1  éc 1 1 i l ro.s  tl e  Jj o ü i  1  loi]  cl  a j o i.i le/  : 
liU)  grammes  d'uignoîis. 
lOOgr-amoK's  de  caroUes, 

^2  clous  de  giiaiflo, 

1  ljou([iiel garni, 

2  pincées  de  sel, 

I  prise  de  ; 

l'aites  mijoter  toujours  à  petit  l'eu  pendant  une  heure  trois 

quai  ts  ;  coin  rez  la  casserole  en  laissant  une  ouverture  de  deux 
doigts  ; 

llelirez  la  viande  sur  im  plat: 

Lassez  le  jus  à  travers  la  passoire  dite  r/ùmh  ; 

Jtégraissez  et  faites  réduire  de  moitié; 

Oéticeicz  ie  morceau  de  veau  et  niet!e/-le  .sur  im  plat  pour 

sci\ij\  après  Tavuii'  araosè  avec  le  Jus. 

ii  stit,  tu  ce  la  l(]uge  do  voau  lu’aisée,  oseîlh\  chicorée, 
épiiiat'è 


U8 
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fbicanbeau. 


Le  {ricandcau  déménagé  se  fait  généralemoîil  avec  un  mor¬ 
ceau  de  l'oucllfi  de  veau,  soit  1  kilo  ôOO  de  liaiide. 

Désosse/  et  piiiuc/  de  lai'd  fin  (voir  pl.  V,  iig,  I  ). 

Miilte/  la  viande  dans  luie  casserole  à  glacer  (voir  auv  Uücn- 
ailes,  page  1 3),  avec  2  décilitres  de  bouillon  ; 

Dlaco/-la  sur  le  (ou  et  laissez  bouillir  ]us([n’ii  réduction  du 
lionillon,  en  évitant  ([UC  la  viande  ne  s’aUaclie  an  fond  de  la 
casserole.  Lorsiiue  le  jus  du  veau  a  pris  une  teinte  jaunàlre  et 
qu’il  est  devenu  consistant  et  gommeux,  vous  ajouterez  0  anlrcs 

décilitres  de  bouillon  ; 

Faites  mijoter  pendant  une  heure  15  inimités  à  très  petit 


t'ig.  40-  Fricandfînu. 


bouillon,  la  casserole  converlc  aux  trois  quarts.  Après  ce  temps 
(le  mijotement,  vous  enlevez  le  couvercle  de  la  casserole  et 
mettez  à  la  place  le  couvercle  en  tôle  avec  une  couclie  de 

Arrosez  Ig  veau  toutes  les  4  minutes,  jusqu’à  ce  qu’il  ait  pris 
une  leinte  januàlre  et  brillante;  cette  opération  a  pour  but  de 

•r\ 

liressc/ la  viando  sur  le  pial  pour  servir; 

Fasse/  le  jus  à  travers  la  passoii-c  dite  cJânois  ;  dégraissez  et 

arrose/,  le  morceau  de  veau. 

Le  IVicandean  préparé  de  cette  façon  s  appelle  fricandeau  au 


On  b;  sert  aussi  le  plus  ordinairemenl  à  l’osciUe. 
rusoille  d'abord  sur  le  pial,  le  morceau  de  veau  sur  l  oseille,  cl 
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011  arrose  avec  le  jus.  (Préparez  la  quanüté  d’oseille  indiquée 
aux  Garnitures^  page  8;>). 

On  procède  de  même  pour  ic  fricandeau  à  la  cliicoréc  (voir 
oseille,  chicorée  et  épinards,  aux  (}arnUures,  pages  83-8.o). 


COTELETTES  DE  VEAU  GRILLÉES  ET  PANÉES. 


Une  côleletle  de  veau  toute  parée  doit  peser  environ 
^00  grammes. 


^00  grammes. 

Parez  la  côtelette,  c’est-à-dire  aplatisscz-la 
cliairs  et  empêcher  qu’elle  ne  se  gontle  au  Ici 
l’cchinc,  le  nerf  qui  entoure  la  noix  cl  la  peau  (jui 
chair  du  manche;  enlevez  celle  peau  d’une  épaisseur  dt 

1  I  \  I  r-H 


pour  hriser  les 
jjvjiiiii,  au  Jeu  ;  enlevez  l’os  do 
a  noix  cl  la  peau  (pii  recouvre  la 


i  2  mil- 


Pour  griller  la  côtelette,  vous  la  saupoudrez  de  sel  et  de  poivi-e 
(les  deux  côtés,  vous  riiuilcz  légèrement,  comme  il  est  dit  pour 
les  grillades  (page  109). 

l'aites  griller  pendant  8  minutes. 

Pour  la  paner,  vous  la  trempez  dans  le  beurre  fondu,  vous 
la  couvrez  de  mie  de  pain  (voir  Mie  de  pain  et  Chapelure, 
page  113)  ;  faites  griller  à  feu  doux  pendant  10  minutes; 

Mettez  sous  ta  côtelette  ainsi  préparée  2  cuillerées  de  jus  de 
ménage  (voir  /us  de  ménage,  page  10i2). 


COTELETTES  DE  VEAU  A  LA  SAUCE  PIQUANTE. 


Préparez  la  côtelette  de  veau  comme  il  vient  d’èlrc  dit,  soif 


panée,  soit  grillée.  Mettez  dessous  la  sauce  piquante  ;  on  compte 
t  décilitre  de  sauce  par  côleletle. 


COTELETTES  DE  VEAU  A  LA  MAITRE-D’HOTEL. 


Préparez  comme  la  côtoie  Ile  panée 
maîtrc-d’liôlel,  toujours  sous  la  côtelette, 
d’Iiôtel  par  côleletle. 


et  grillée;  ajoutez  la 
30  grammes  de  maître- 
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COTELETTES  DE  VEAU  A  LA  SAUCE  TOMATE. 


Prc'parez  (‘oinine  la  côlolelle  paiiûc 
saucft  iomule  par  cüleletlr. 


;  1  (léciltln;  de 


COTELETTES  DE  VEAU  SAUTÉES  AUX  CHAMPIGNONS. 


.Vvfi/  une  cotelctle  conime  il  csl  dil  à  rarliclc  CôUkitemle  mw 
f/n/Jée.'i  et  panées  (p^gp  I  ; 

Ayez  un  Dianiveau  de  clianipigiions  préparés  comme  il  csl  dit 
à  l’article  Champiytiom  ("voir  aux  Garnitures,  page  70); 


rig.  i7,  Plat  ù  senior. 


Saupoudrez  de  sel  et  de  poivre  la  côtelette  <]ne  vous  faites 
sauter  avec  lü  grammes  de  betirre  dans  le  petit  plat  à  sauter; 

l'’aites-la  cuire  12  minnles,  en  la  retournant  au  Pont  de  fj  jiii- 
mites,  pour  qu’elle  cuise  de  chaque  côté  ; 

lietirez-la  sur  une  assiette; 

.Mottez  dans  le  plat  à  sauter  8  grammes  de  farine  pour  faire 
le  roux,  vous  ajouterez  2  déciliires  de  bouillon  et  le  jus  des 
champignons  om[)loyés  pour  garnir; 

l’aites  cuire  encore  .a  minutes  en  tournant  avec  la  cuiller; 

Passez  la  sauce  à  travers  la  passoire  dite  chinois,  dams  une 
casserole  d’urte  contenance  d’un  litre  ; 

l’aites  eliauiïcr  les  champignons  dans  cette  sauce  pendante  à 
4  minutes  ; 

Placez  la  côtelette  sur  le  plat  pour  servir; 

Rangez  les  champignons  dessus,  et  servez. 


COTELETTES  DE  VEAU  AUX  CAROTTES. 


Avez  lino  ccMclotto  de  veau  de  •>00  grammos; 

4i  ■' 

Kiilovcz  soulcnionl  l’os  de  récliiiic; 


Faites  rcvenii’  dans  un 


plat  à  sauter  pendant  îi  inimités  de 


Versez  4  décilitres  de  l)ouilloii; 


Faites  liouillir  et  au  proniier  bouillon  retirez  du  feu; 
t^assez  le  jus  à  travers  la  passoire  dite  chinoise 
Xeltoyez  bien  la  côtelette,  pour  qu’il  ne  reste  pas  la  moindre 
parcelle  d’os,  et  déposez-la  sur  une  assiette  ; 

Lavez  le  jilat  à  sauter;  remettez  la  côtelette  avec  20  morcean.x 
de  carottes  taillées  en  bouclions  ; 


Ajoutez  ; 

lOO  grammes  d’oignons, 


t  clou  de  giroile, 

2  pincées  de  sel. 

2  prises  de  poivre, 

Le  jus  que  vous  avez  passé  et  2  décilitres  d’eau; 
Iteinetfez  sur  le  feu,  couvrez  et  faites  mijoter  une  heure  à 
très  petit  bouillon  ; 


Assurez-vous  de  la  cuisson  des  earoltes  ;  la  viande  doit  être 


cuite  en  même  temps; 

IMacez  la  côlidette  sui‘  le  plat  pour  servir; 
Ib’essez  les  earoltes  autour  ; 


Passez  le  jus,  dégraissez-Ie,  et  verscz-le 
jus  seulement,  sans  les  oignons  ; 

Servez. 


sur  la  eôlelette  ;  le 


COTELETTES  DE  VEAU  EN  PAPILLOTE. 

Avez  une  côlebdle  de  veau  do  2oU  grammes  ; 

Knlevoz  l’os  de  l’écliine  ; 

Aplatisse/,  la  côtelette  avec  la  batte  et  saupoudrez-la  de  sel 
et  de  poivre  ; 
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iMiitle/  \o  gniiiimes  do  boui'io  dans  lo  petit  plat  à  sau¬ 
ter; 

Faites  sauter  la  eôleloLle  peiulaiiL  1 2  minutes,  en  la  relonrnaiit 

an  lient  do  six  minntes  jioiir  fiu’cllc  cuise  égalenienl-  Quand  ellu 

est  cuite,  rctire/.-la  sur  une  assiette  ; 

■ 

.Metfez,  10  {grammes  de  farine  dans  le  plat  à  sauter;  tournez 
sur  le  feu  2  minutes,  avec  la  cuillei'  de  bois; 

Ajoute/,  2  décilitres  de  bouillon,  faites  bouillir,  puis  passez 
la  sauce  dans  une  terrine  à  ti-avers  la  passoire  dite  chinois: 

Nettoyez  le  plat  à  sauter,  remettez  la  sauce  dans  le  plat  et 
laites  réduire  de  moitié; 


Fig.  4(1,  CoteIcLU  dti  veau 


Ajoutez  3  cuillerées  à  bouche  de  Unes  herbes  pour  garniture 
(yoir  Fines  kerlm  pour  sauces  el  garnitures,  page  72); 

Faites  réduire  o  niinutcs  et  retirez  du  feu; 

i\ycz  une  feuille  de  jiapier  blanc  bien  collé  que  vous  taillez 
en  cœur,  pour  pouvoir  introduire  la  côtcleltc  entre  les  deux 
feuilles  ; 

Vous  avez  Fou  ver  turc  naturelle  de  la  feuille  de  papier  et  le 
dos  qui  forme  la  cloison  sur  laquelle  on  appuie  la  côtelette.  Les 
doux  parties  de  la  fcnille  que  vous  avez  découpée  düiventdépasser 
la  côtelette  de  8  ceulinièli’es. 

Vous  huilez,  puis  vous  posez  dans  Finlérieur  nue  barde  de 
lard  de  1  millimètre  d’épaisseur,  taillée  sur  le  patron  de  la  noix 
de  la  côtelette  ; 

-Meltez  sur  le  lard  une  cuillerée  à  boucho  de  sauce,  puis  b 
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côtcleito,  puis  Linc  tuilro  cuillot'éc  à  bouclic  de  sauce,  puis  une 

antre  barde  de  même  épaisseur. 

Vous  formez  le  papier  pour  former  une  tunique  dans  laquelle 

la  cüteleUc  doit  se  Irouvcr  emprisonnée  pour  cuire  avec  le  lard 
et  la  sauce. 

On  fait  la  clôture  du  papier  avec  des  plis  oldiqucs,  comme 

pour  fermer  un  pot  de  cou (i turc. 

Un  quail  d’heure  avant  de  servir,  mettez  sur  le  gril  la  côtelette 
ainsi  envclojqiée  de  papier,  el  bien  close,  poui'  (jue  la  sauce  ne 
s’échappe  pas; 

Vous  faites  cuire  à  feu  ti-ès  doux  8  minutes  d’un  côté  et  7  do 
l’autre  ; 


Servez. 


ESCALOPES  DE  VEAU  AUX  FINES  HERBES. 


Ayez  un  morceau  de  rouelle  de  veau  de  1  kilo,  dont  vous  re¬ 
tirez  os,  graisse,  nerfs  et  peau  ; 

Taillez  le  veau  en  tranches  épaisses  de  1  ccnliinètrc  el  larges 
de  O  contiinèlrûs  ;  cos  tranches  s*ap)jclleîit  les  esc.alopes  ; 

Battez  ciiaque  escalope  avec  la  balte  [)ûur  l’aplatir  ; 

Enduisez  le  pial  à  sauter  d’une  couche  de  beurre  de  2  milli- 
mèlres,  puis  saupoudrez  toute  la  eouclie  de  beurre,  de  sel  et 
poivre  ;  I  pincée  de  sel  et  2  prises  de  poivre  ; 

llangez  les  escalopes  dans  le  plat,  les  unes  à  côté  des  autres, 
et  saupoudrcZ“les  de  nouveau  de  sel  et  de  poivre  {môme  ([nan¬ 
ti  lé  que  ci-dessus)  ; 

Faites  cuire  à  feu  vif  4  minutes  de  chaque  côté; 

Betirez  la  viande  sur  une  assiette; 

Mettez  8  grammes  de  farine  dans  le  plat  à  sauter,  et  tournez 
une  minute  sur  le  fmi  avec  la  cuiller  de  bois; 

Ajoutez  3  décilitres  de  liouilloii  et  faites  cuire  cinq  minutes; 

Si  les  escalopes  ont  rendu  de  leur  jus  dans  l’assiette,  versez- 
le  dans  la  sauce  ; 

Dressez  la  viande  en  rocher  sur  le  plat  pour  servir; 

Mettez  la  sauce  sm-  le  feu,  et,  au  premier  bouillon,  ajoutez 


Jk 
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ÎR)  gntiniiK's  (1<‘  hoiirrc  cou[iü  en  sîk  morceatK  ef  une  cnilU'iY-o 
à  honclie  do  j)(*rsil  linché  ; 

iioimie/  UAOc  La  (Miiller  pour  hion  môlof  la  saiieo  inoc  lo 
boiirro  ; 

Verso/  kl  sauce  siir  les  escalopes,  assurez-vous  de  rassaisoii- 
iieinent,  et  servez. 

On  S('i'(,  aussi  les  escalopes  de  veau  avec  la  sauce  ilaliemio  ; 
■f  décilitres  pour  la  quaniilé  ci-dessus  (voir  Sauce  iialimne, 
page  1)7). 


TENDONS  DE  VEAU  A  LA  PROVENÇALE 


.\yez  1  kilo  de  poitrine  dt;  veau,  que  vous  coupez  en  morceaux 
de  0  eentiniètres  carré.s; 

Taillez  200  grammes  d’oignons  comme  il  est  dit  à  la  Soupe  à 
F  oignon  (page  07p 

-Ayez  une  demi-reuille  de  laurier  haché,  même  quantité  de 
Ihym  haché,  et  4  grammes  d’ail  également  hacdié; 

.Aletlez,  dans  une  casserole  d'une  contenance  de  4  litres. 
100  grammes  d’iuiile  ; 

Ajoutez  la  viande,  puis  roignou,  le  laurier,  le  thym,  l’ail, 
av(‘c  2  pincées  de  sel  et  4  piûses  de  poivre; 

.Mettez  î’i  feu  doux,  couvrez  du  couvercle  de  tôle  garni  de  (éii; 

Faites  ciiii  e  pendant  2  heures,  eu  romuant  avec  une  cuiller  do 
bois  toutes  les  5  minutes  ; 

Ajouloz  0  décilitres  de  bouillon  et  2  cuillerées  à  bouche  do 
persil  haché  gros  ; 

Faites  cuire  encore  peudant  cinq  mi  mil  es. 

Dressez  en  rocher  sur  le  plat,  versez  la  sauce  sur  la  viande, 
('t  servez. 

Ol>se}'vatioïi.  —  On  remarquera  que  la  sauce  provençale  no 
se  dégraisse  jamais.  .J  indique  Tail  comme  étant  le  cachot  de  ce 
genre  de  sauce  ;  on  poiii'rail  toutefois  le  supprimer  dans  le  cas 
où  cc  genre  d’assaisonnement  ne  serait  pas  du  goût  des  pei- 
sonnes  que  l’on  aurait  à  sei'vîr. 


w 


\ 


K  A  U. 


RIS  DE  VEAU  AU  JUS,  CHICORÉE,  OSEILLE,  ÉPINAROS, 

SAUGE  TOMATE. 


Ayez  â  noix  do  ris  de  veau  hieii  ploiuos  et  niillemoüL  gercées; 

l'endez  [e  cornet  sans  le  délaclior  du  ris  (oii  appelle  le 
iuhequi  sc  Iroine  sons  la  noix  el  ([idil  t^st  iiéeessaii  e  de  fendre 
pour  faeiHler  le  dégorgement)  ; 

Metlez  les  ris  de  veau  à  dégoi'ger  dans  l’eau  IVoide  pendanl 
4  11  on  res: 

lîlancliisscz-les  dans  une  casserole  d'iine  Cüulenanee  de  2  U- 
Iri^s  avec  I  litre  et  demi  demi; 

Mettez  sur  le  feu  el  faites  chauffer  jusqu’à  ce  que  les  ris  se  raf 
fermissent  et  se  gmitleiil  en  prenant  la  forme  d’unlialion.  11  ne 
laid  pas  cepemlanl  que  les  ris  soient  trop  durs,  ce  qui  empé- 
clierail  de  les  piquer. 

Mettez-les  dans  une  terrine  d’oaii  IVoide  et  laisse/-les  parfaite¬ 
ment  refroidir; 

Kgontl(*z-les  et  metfoz-lesen  presse  eiiLt'e  deux  plafiMids.  avec 
unpoitls  de  2  kilos  dessus; 

Ihqiiez-les  comme  il  est  dit  au  Fiiet  rôii  (pag(^  IdO)  ; 

Placez  les  l'is  dans  le  petit  plat  à  sauter  avec  2  diknlitres  de 
bouillou  coloré  dhme  demi-ciiilleréc  de  caramel  ; 

Saupoiidroz-les  dVme  pincée  de  sel  et  metfez-les  sur  le  feu, 
laites  réduire  le  liouilion  pour  former  un  jus  de  consislance 
gommeuse  ; 

[{direz  (lu  (‘eu  el.  mouillez  avec  âaulresdfieilities  de  l>oufUou; 

iinlevez  euflèremenl  le  cornet  avec  le  coiileau  ; 

l{cmettoz  les  ris  dans  le  pial,  couvorLs  du  couvercle  de  tôle; 
avec  leu  dessus  ;  faites  aller  à  polit  l'eu,  arrosez-les  avec  le  jus 
jus([u’a  ce  qu’ils  soietiUuen  glacés;  ils  sont  cuits  du  moineut  où 
ils  oui  pris  une  couleur  hioiido; 

I  logea issez  le  jus; 

Dressez  les  ris  dans  le  pial  ; 

Arrosez  avec  le  jus,  et  servez. 

Observnùon.  — ])aus  le  cas  où  le  jus  serait  par  trop  réduit, 


loti 
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on  ujontcrait  i  tlécililre  de  bouillon.  On  fait  bouillir  pendaiil 
2  minutes,  on  dégraisse  ;  le  jus  doit  être  à  point. 

Pour  les  ris  à  la  chicorée,  oseille,  épinanls,  sauce  tomate,  on 
procède  d(;  menu;.  On  les  garnit  avec  la  moitié  de  la  quantité 
d’oseille,  de  cbicorée,  d’épinards  et  do  sauce  tomate  iudifiuée 
aux  Sauces  et  aux  Garniiitres . 


TÊTE  DE  VEAU  AU  NATUREL. 


Ave/  une  tète  de  veau,  suivant  le  nombre  de  convives  pour 
la  grosseur;  qu’elle  soit  grasse  et  bien  blanche. 

DcsosscZ'la  entièrement  et  coupe/-la  en  doux  pour  faciliter  le 
blanchissage;  retire/  la  langue  et  la  cervelle;  la  langue  sur  un 


plat,  ta  cervelle  dans  l’eau  fraiebe  poui‘ dégorger; 

Coupez  les  deux  demi-têtes  chacune  en  H  morceaux,  en  ayant 


soin  que  celui  de  l’oreille  soit  parfaitement  carré,  ce  qui 
ropération  du  dressage; 


Faites  blanchir  à  grande  eau  pendant  20  minutes; 
Fgouttez et  faites  rafraîchir; 

Faites  un  blanc  de  la  manière  suivante  : 


Hachez  2  hectos  de  graisse  de  bœuf  très  lin  ;  motloz-les  dans 
la  grande  casserole  ; 

Faites  fondre  la  graisse;  au  moment  oîi  cdle  devient  limpide. 


vous  ajoutez  : 

2  hectos  de  farine, 
0  litres  d’ean, 


l  OÜ  grammes  d’oignons, 

I  bouquet  double, 
î  gousse  d’ail, 

3  clous  de  girofle, 

I  demi-litre  do  vinaigTe, 

40  grammes  de  sel, 

20  grammes  de  poivre  ; 

Hernuez  avec  une  cuiller  dti  bois,  et,  au  premier  bouillon, 


mettez  la  tôle  dans  la  casserole  on  y  joignaiiL  la  langue; 
Faites  cuire  2  beures  et  demie  sui’Ie  coin  du  fourneau. 
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Vous  aurez  eouvcrf.  entièremenl  avec  une  l'euille  do  papier 
fortla  tèle  qui  so  trouve  dans  la  casserole;  sans  celte  précau¬ 
tion,  les  parties  que  le  licpiidc  ne  couvrirait  pas  seraient  expo¬ 
sées  à  se  noircir. 

La  casserole  doit  être  couverte  aux  trois  quarts. . 

Lorsque  la  têlc  est  cuite,  ce  dont  vous  vous  assurez  en  voyant 
si  la  peau  fléchit  sous  le  doifït,  vous  relirez  la  peau  blanche 
qui  couvre  la  langue,  vous  fendez  la  hingnc  en  deux  sur  sa 

longueur,  sans  la  sépai'er  tout  à  fait. 

.Vu  moment  do  stn-vir,  pliez  une  servielto  pour  garnir  le  fond 
d’un  plat  ovale;  placez  les  niorceanx  à  oreilles  aux  deux  bouts 
du  plat,  les  autres  sur  les  côtés;  la  langue  que  vous  déployez 
est  donc  entre  les  deux  oreilles  cl  la  eerveile  sur  la  langue. 

Disposez  4  Ijoiujucts  de  persil  dans  le  vide  des  quatre  coinset 
2  petits  l)Ouqnctsde  chaque  coté  de  la  cervelle  (voir  la  pl.  Vli. 

La  tête  do  veau  au  naturel  sc  mange  à  1  huile  et  au  vinaigre  ; 
on  sert  persil  et  oignons  hachés  et  lavés,  avec  câpres,  sur  une 
assiette  à  part. 


eRÉrARAT10.X  DE  LA  CERVELLE. 


Kiilevez  la  petite  peau  sanguine  qui  sc  trouve  sur  la  cervelle, 
évitant  surtout  de  la  briso-  ;  hiissez-la  dégorger  encore  une 


heure  ; 

Lorsqu’elle  est  bien  ).)lanclic,  mettez-la  clans  une  casserole 
d’une  contenance  de  2  litres,  avec  !  litre  et  demi  d’eau,  lo  gram¬ 


mes  de  sel  et  1  dcmi-décililrc  de  vinaigre; 

l'aites  bouillir  ;  au  bout  d’une  demi-beure, 
cuite. 


la  cervelle  doit  être 


TÊTE  DE  VEAU  A  LA  SAUCE  DITE  PAUVRE-HOMME. 


l'réparezel  dressez  la  tôle  comme  il  vient  d’êire  dit. 

Pour  faire  la  sauce  dile/Jrtuwe-/a)/?îîne,  moUezdans  une  casse- 
l  olcdc  la  conlenance  d’un  litre  20 grammes  d'échaUdes  liaebées 
et  lavées  et  l  demi-décilitre  de  vinaigre  ; 
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Failes  rcduifo  üiitiùi'oniüiil  ; 

l’asscz  il  Iravcrs  la  passoire  dite  c/dmii  im  denii-lilr<>  de  la 
euisson  de  la  fiMe  de  veau  (pie  vous  failes  tomber  sur  l  echalelcî* 
faites  bouillir  peiulaiil  eiiuj  miimles; 

Ajoute/  une  cuillerée  à  bon clie  do  persil  bâché .  Goùbjz  pour 
rassuisüniK'meiit,  (st  servez  la  sauce  dans  une  saucièri'. 


TETE  DE  VEAU  A  LA  POULETTE. 


Vous  faites  lilanchir  une  dinni-Iète  de  Acau  ;  puis  vous  la 
coupez  eu  morceaux  de  3  cenlimclres  carrés  ; 

Failos  cuire  comme  il  est  dit  à  la  tête  de  veau  au  naturel; 

Lii  cuisson  faite,  égouttez; 

Ayez  0  décilitres  de  sauce  poulette  (mûi-  Sauce  pouielie, 
page  OO)  ; 

Ajoutez  une  cuillerée  à  bouche  d’esli'agon  haché  ; 

.Mettez  les  morceaux  delà  tète  dans  la  sauce  ainsi  préparée; 
Dressez  sur  un  plat  et  servez. 


TÈTE  DE  VEAU  EN  MARINADE. 

Goiipcz  en  morceaux  de  3  centimètres  carrés  iinedemi-Léte  de 
’ieaii.  que  vous  aurez  fait  Idancliir  et  cuire  comme  la  tète  de 
vciiu  au  natm-el; 

Ajoutez  et  faites  marinei'  |tendanl  une  lieiire,  avec  ; 

K!  grammes  de  sel, 
ü  grajiiines  de  poivre, 

!  cuillerée  de  ^  inaigi’e  ; 

'i  cuillerées  à  bouche  d’iuiile  ; 

■Mêlez bien  pour  que  chcujue  morce;iii  jii'ciiiie  rassaisonncmciit  ; 

miimles  iivanl  de  servir,  égouttez  les  moireaux  de  tête  de 
lîi  maïunade  ; 

(  riq)ai'(‘Z  (J  déedi  1res  de  )iale  à  li'irc  [lage  I  II);; 

ayez  1  kilo  übü  de  graisse  ; 

l'aifes  ehaidïer  la  friture;  lrcni|iez  eha((uc  morceau  dans  la 
pâte  il  frire  et  mettez  à  fiatm-e  chaiidi'; 


VEAU. 


lo!) 


lîclounioz  l(5giM*cmüiil  les  inorGcaiix  dans  Ui  friUirc  pour  (pi’iis 

proiiiu’iit  une  couleur  Idonde; 

Egoutle/.-les  sur  un  lingtî  et  saiipoudrez-les  de  sel  ; 

Pliez  une  servielle  daii-s  le  pliil  et  dressez  dessus  les  morceaux 
en  rocliei'. 

Ou  sert  sauce  tomate  à  part  cl  persil  frit  dessus. 
Observation.  —  La  uiaiânade  et  lu  poulette  ont  surtout  pour 
objet  d’ntilis('i'  les  restes  de  la  tète  de  veau  poîii-  le  déjeuner  du 
lendemain. 


LANGrUE  DE  VEAU  AU  GRATIN. 


.\vcz  une  langue  de  xeau  dont  vous  relirez  le  cornet. 

-T  IJ 

Laites  Idancliir;  faites  en ii'O  et  mclfez  au  gratin  euiume  pour 
la  langue  de  l)œuf  au  gratin  (voir  page  1J2). 

La  langue  de  veau  se  sert  également  avec  sauces  piquante, 
tomate,  italienne.  La  (puuitilé  de  sauce  est  de  i  décilitres  pour 
une  langue. 


MOU  DE  VEAU. 


.Vvez  1  kilo  de  mou  de  a  eau  bien  fiais  et  sans  être  ridé; 

2  maniveaux  de  champignons  préparés  comme  il  est  ilit  aux 
Garfiitieres  (page  70^  ; 

.Apprêtez  2o0  grammes  do  petit  lard,  dont  vous  relirez  la 
couenne,  que  vous  mettez  tremper  dans  une  terrine; 

l'Aiites  revenir  le  lard  dans  une  casserole  d\inc  contenance  de 
t  litres,  avec  GO  grammes  de  beui-re;  lors([u’il  est  bien  coloré, 
meLteZ“le  sur  une  assiette  ; 

Loupez  le  mon  de  veau  en  morceaux  carrés  de  0  ceulimètres; 
faites-le  revenir  dans  une  casserole,  jus(pi’à  ce  qn’il  soit  d’nne 
couleur  brime,  sans  toutefois  le  laisser  brûler; 

Saupondrez-le  de  45  grainnics  de  farine  :  louniez-Ie  sur  le  léu 
Lois  miinites,  puis  ajouliy/,  : 

4  décilitres  (le  bonillon. 

2  décilitres  de  vin  blanc. 


4  décilitres  d’eau, 

Le  jus  d('S  chainpigiiotis  ; 
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Faites  houillir  eu  loiu’nani; 

Au  premier  bouiilou,  meUez  : 

2  pincées  de  sel, 

2  prises  (le  poivre, 

I  bouquet  garni, 

■1  oignon  avec  2  clous  de  girolle; 

Ajoutez  le  lard  que  vous  avez  mis  de  Oi 
Couvrez  la  casserole  aux  trois  (piarls,  et  laissez  cuire  une 
heure  et  demie  à  petit  bouillon  ; 

iMettez  20  oignons  de  3  cenlimèlres  de  large  (|ue  vous  aurez 
fait  revenir 

Isiiles cuire  une  demi-heure; 

.Mêliez  les  champignons  et  faites  cuire  encore  '6  minules  ; 
Relirez  le  bomjuel  et  l’oignon  garni  de  clous  de  girofle  ; 
Goidez  pour  rassaisonnement  qui  doit  cire  de  haut  goût  ; 
Dressez  la  viande  eu  rocher,  et  ajoutez  la  garniture  ef  la 
sauce. 


ï  fl 


FRAISE  DE  VEAU  A  LA  VINAIGRETTE. 

A  yez  i  kilo  de  fraise  de  veau,  bien  hîanche,  parfaitement  net- 


r  1 


’gee  ; 


Faites  Ijdanchir  el  l'afraîcliir  ; 
Mettez  dans  la  grande  casserole  : 


O  Mires 


Un  fort  bouquel  composé  de  30  grammes  de  persil, 
ü  grammes  de  thym  et  o  grammes  de  laurier; 

200  grammes  d’oignons, 

3  clous  de  girolle, 

I  gousse  d’ail, 

60  grammes  de  sel, 

1 0  grammes  de  poivre  en  grains  ; 

Faites  bouillir,  écumez  après  le  premier  Itouillon.  (d  tai.sse/ 
mi  joter  2  heures  sur  le  coîii  du  fourneau. 

Au  moment  de  servir,  égoiillez  et  mellez  la  fraise  sur  le  [ilal  ; 
S(!rvcz  avec  l’Iiuilier,  câpres,  oignon  el  persil  Itaclié,  cumine 
il  est  dit  à  la  Tê(e  de  veau  au  naturel  (page  t  o6). 


VEAU. 
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PIEDS  DE  VEAU  A  LA  POULETTE. 


Ayez  2  pieds  de  vcan  toujours  liieii  f)lc'incs;  vous  eulerez  le 
gros  os  du  iTiilieii  ; 

Fai  les  lilanchir  et  fciifes  cuire  coin  me  la  Le  le  de  veau  ; 

Lorsque  les  pieds  sont  cuits,  retire/  tous  les  peiifs  os  avec  le 
plus  grand  soin  ; 

Mettez  les  pieds  en  presse  entre  doux  plafotnis  avec  un  poids 
de  1  kilo  dessus,  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  cntiùroinent  refi'oidis  ; 

Coupez  cliarfue  pied  de  veau  en  8  inorceanv  d'égale  gros¬ 
seur  ; 

Ayez  G  décilitres  do  sauci^  poulefle;  nudtc/  les  morceaux  de 
])ied  dans  la  sauce  ; 

l'ailes  bouillir,  retirez  après  le  premier  bouiltou,  et  servez. 


PIEDS  DE  VEAU  FRITS. 


!b'6 parez  comme  il  est  dil  ci-dessus  pour  les  ]>ieds  de  veau  ù 
la  poulette  ; 

l'aites  frire  comme  pour  la  tête  d(^  veau  marinade  ;  servez  de 
meme  persil  frit  et  sauce  poivrade  a  paid. 

On  peut  laisser  les  demi-pieds  entiers;  on  les  pane  comme  il 
est  dit  a  rarticle  Panure  ([uige  1  13),  on  fait  griller  à  feu  doux. 

On  dresse  sur  iiiiplat  avec  une  sauce  tnrtnre  à  parf . 


CERVELLE  DE  VEAU  EN  MATELOTE. 


ba  cervelle  de  veau  s'apprête  et  se  fait  comme  il  est  dil  au 
chapitre  de  la  Tête  de  verni  au  natimd  et  a.  la  Préparaiion  de  la 
cervelle  (pages  13G,  137). 

(1  est  lUTessaîre  de  faire  dégorger  la  cervelle  après  la  cuisson, 
pour  lui  enlever  le  goût  du  vinaigre  ;  cette  précaution  devient 
inutile  pour  les  cervelles  au  beuri'C  noir  et  en  vinaigrette, 
luiites  dégorger  dans  Peau  chaude  légèrement  salée  : 

Imites  blanchir  2(f  petits  oignons; 

J  i 
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Epluclicz-lcs  el  raitcs-los  revenir  (la  ns  15  grammes  de  beurre; 
évitez  que  le  beurre  ne  roussisse. 

IjOrsrfuc  l’oignon  est  bbmd,  mcU(!/.  15  grammes  de  faj'ine,  et 
remue/,  pendant  5  minutes; 

Ajoutez  2  décilitres  dfi  bouillon  et  J  dcuHlilre  devin  rougir; 

l'aitos  cuire  l’oignon  à  l'eu  doiiv; 

.Mettez  I  pincée  de  sel  et  1  prise  d(!  poivre. 

Ajoutez  un  maniveau  de  ehainpignons  épluchés  cl  lavés,  ((ue 
A'ous  couperez  en  morceaux  ; 

l’ai  tes  cuii'C  jurndant  8  minutes  ; 

Egoutl(!z  la  c('!'velle  <'t  metL(;z-la  sur  le  plat:  rangez  aulour 
les  champignons  et  les  oignons; 

Versez  la  sauce,  et  servez. 


CERVELLE  DE  VEAU  AU  BEURRE  NOIR. 


l'réparez  la  cervclh'  comme  il  esl  ililà  l’article  ci-dessus. 
.\ycz  2  décilitres  (hî  beurre  noir; 

ÉgouUcz.  lu  cervelle,  di'cssoz  dams  le  plat,  versez  la  sauce  et 
ajonlez  2  l'Oinjucls  de  persil  frit. 

ObsermtioH.  —  La  cervelle  do  veau  se  sert  aussi  avec  saiicc 
tomate,  oignons  Itlancs,  cliampignons,  en  vinaigrelle  et  frile. 


rognons  de  VEA.U  GRILLÉS  A  LA  MAITRÉ-D’HOTEL. 

l’endez  un  rognon  de  veau  sur  la  longueur  de  manière  à 
fornicr  deux  parties  égales; 

Aplatissezde  lég(;r ornent  et  assaisonnez  de  sel  et  de  poivre; 

l’assez  les  morceaux  de  l'Cfgnon  au  Ijcurre  ;  paiicz-lescl  laites^- 
les  griller  à  l'eu  égal.  4  miiiutes  d(;  cbaque  côté  ; 

lîclirez-los  du  feu  : 

l’aites  50  grammes  de  mallre-d’hôlel  f  voir  MaUre-d' hôtel, 
|uige  04)  ; 

.Mettez  la  mailre-d’hôlel  dans  le  fond  du  pial,  les  rognons 
dessus,  et  sei'vez. 


ROGNONS  DE  VEAU  SAUTÉS. 


Mèm(!  préj)ai'iUiû[i  {'t  iucni(,‘  sauce  (juc;  poiii-  tes  rognons  rie 
ha'wï  iyo'w  B  O  gnon  s  de  bœ  H /\  pîig;e  lüTi. 


FOIE  DE  VEAU  A  LA  BOURGEOISE. 


Ave/  I  kilo  (le  foie  de  vo<m  l(‘  plusi)I()iul  possible: 

I*i(pi(.î/-le  av('c  des  lardons  do  lard  gras  assaisonné  de  poivre 
et  de  sel;  vous  évitei'c/  qtie  les  lardons  ne  paraissent  à  la  sur¬ 
face. 

Faites  revenir  le  foie  avec  1  liecto  de  beurre  dans  une  casse¬ 
role  d’une  contenance  de  3  litres,  en  ayant  soin  d(;  le  retourner 
[>lusi(Hirs  fois  pour  ([ii’il  prenne  une  couleur  égale. 

Lor.^ain’il  est  bien  revenu,  retire/-lc  de  la  casserole  et  ajoute/ 
nu  beurre  2(t  grammes  de  farine; 

Mêle/  sur  le  feu  avec  la  cuiller  pendant  4  minutes; 

Ajoute/  : 

:l  demi-litre  d’ean, 

f  dcmi-lilrede  vin  blanc, 

I  bouquet  de  persil  assaisonne, 

1  oignon  avec  ^2  clous  de  girolle. 

:2  pincées  de  sel, 

2  prises  de  puivi’e  ; 

faites  bouillir  en  tournant  ; 

llcmette/  te  loic  dans  ta  casserole,  et  ajoufe/  2f)  morceau\  de 
carottes  taillés  en  bouchons; 

bouvre/  ta  casserole  aux  trois  ([uarts  et  faites  mijoter  à  feu 
■ès  doux. 

An  l)onl  de  2  lioures  de  enisson,  vous  ujouttire/  lü  oignons 
(b(  :j  cenlimèlres  cbafpie,  éplnelie/  et  passe/  à  la  poèbi  pour 
leur  faire  prendre  couleur; 

Laisse/  cuire  encore  pendant  1  licnre  ; 

Ivresse/  le  foie  sur  le  plat; 

assez  la  sntice  a  travers  la  grande  pa.ssoir((  ;  dcgraisse/-la,  et 
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si  ollo  S  O  trouvait  un  pou  longuii,  l'ai  les  réduira  :j  minutas  à 
1)011  fou  ; 

lîclirez  lo  bouquet  ol  l’oi^uion  ou  vous  ayez  pliinlé  le  girolle: 
Caruisso/.  lo  foie  avec  les  oignons  et  les  carottes; 

Verso/,  la  sauce  et  servez. 


foie  de  veau  sauté  a  L’ITALIENNE. 


Coupez  I  kilo  de  foie  de  veau  sur  la  longueur,  de  l’épaisseur 
de  2  oontimèlrcs; 

Assaisonnez4c  do  il  pincées  de  sel  et  de  il  prises  do  |ioivre, 
puis  passez-lc  dans  la  fai  ino; 

Faites  clraulter  120  gi  ammes  de  beuri'C  dans  le  plat  à  snutei-  ; 

Mettez  les  lames  do  foie  dans  le  plat  loi'sqne  le  beurre  est 
chaud  ; 

Laissez  cuire  3  ininulos,  retournez  il  minutes  de  raulre  eiMé  ; 
en  tout  6  miiiules  de  cuisson; 

llolirez  le  .foie  du  feu  et  tencz-lo  eliaudemeid: 

Mottez  dans  le  beurre  : 
grinnmes  do  farine, 

10  grammes  d’échalote  haeliéo  et  l)ien  hn  éo, 

1  maniveau  de  champignons  épluchés,  hn  és  et  haches  ; 

1’ournez  sur  le  (’eu,  et  mouillez  avec  2  décilitres  devin  blanc 
et  2  décilitres  de  liouillou  ; 

Héduisoz  peudaiil  lO  mimiles; 

Dressez  les  lames  de  foie  on  couronne  ; 

Ajoulez  à  la  sauce  I  cuillerée  de  jiersil  haché,  et  saucez: 

Goûtez  pour  rassaisoiinemcnt  :  si  la  sauce  se  trouvait  ii'op 
longue,  réduisez  pour  répaissir;  si,  au  contraire,  elle  élail 
trop  liée,  ajoutez  du  bouillon,  de  manière  qu’elle  ne  fasse  (pie 
inastpier  le  dos  de  la  cuiller. 


FOIE  DE  VEAU  SAUTÉ  A  LA  LYONNAISE. 

à 

Coupez  le  foie  on  Iraiiclies,  coinine  il  est  dit,  a  I  artich^  pré¬ 
cédent,  pour  le  foie  à  rilali('iine; 


VEAU. 


Assaisoiine/  du  lïiômo  cd  pass0/-lo  à  la  lariiic  ; 

SaiiUrz-le  dans  le  beurre  3  Jïiiiuites  do  cha([uo  côlé  ; 
lietiroz-le  du  pial  dos  qu’il  sera  saule; 

A  jouiez  dans  le  liciirrt^  i0(^  gt'umnics  d’oignon  liaclié  li  es 
lin  cd  bien  la\é  ; 

Melloz  roiguon  dans  3c  plat  à  sanlor;  2  lïiimiles  sur  le  Teu 
suniseiit  ; 

I haussez  le  foie  en  couronne  et  mêliez  le  Jieiirre  ci  l’oignon; 
Serve/  un  citron  a  parf. 


FOIE  DE  VEAU  SAUTÉ  A  LA  MÉNAGÈRE. 


(ànipez  I  kilo  do  foie  de  veau  on  morceaux  de  5  cenümèliaîs 
carrés,  épais  do  i  con  lime  Ire  ; 

l'ailes  fondre  2  licclos  de  beurre  dans  une  poêle  ;  lorsque  le 
liourre  est  chaud,  metlez  le  foie  dedans; 

Ajoule/,  3  pincées  de  sel  et  2  prises  de  poivi'o  ; 

Faites  cuire  pendant  0  miimles,  en  sautant  consLamment  pour 
ol.>lenir  une  cuisson  égale; 

Semez  sur  le  foie  10  grammos  d’échalote  liacliêe  et  lavée, 
30  grammes  de  farine  et  une  cuiltet'ée  ù  bouche  de  persil 
haché  ; 

Mouillez  avec  2  dccililres  de  vin,  blanc  ou  rougiu  et  2  déci¬ 
litres  de  bouillon  ; 

Faites  bouillir,  et,  au  premier  Jjüiiillon,  servez. 


ÉPAULE  DE  VEAU  FARCIE. 


,1c  donne  l’épaule  com}>léle,  parce  qn’ii  est  souvonL  utile  dans 
h^s  ménages  d’avoir  des  plats  d’une  certaine  dimension,  (jni 
rein^ésenlent  une  précieuse  ressoin-ce  i>our  les  maisons  on  Fou 
SC  tt'ouve  avoir  un  nomlïreux  personnel  a  nonirir, 

l/ciKiulc  telle  que  je  Findique  conslitne  aussi  une  bonne  pièce 
de  résistance  pour  les  grands  l'epas  de  famille  et  les  parties  de 
campagne. 

Ayez  nue  épaule  de  veau  du  poids  de  4  kilos^  sans  jari^et; 
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ilüsüssc/-Iu  (‘iilicrcnieiil  sans  crever  la  peau  ;  élalez-Ia  sur  1;^ 
faille,  la  peau  en  dessous; 

Love/  les  eltairs  sur  les  parl.ies  les  plus  épaisses;  toute  la 
surfaoe  de  l’é])aido  doit  èlro  d  égale  épaisseiii'. 

Aioulez  aux  chairs  que  vous  ave/,  levées  1  kilo  de  noix  de  veau 
(d  nu  kilo  de  panne  bien  éiiei'veu;  ;  assaisniiue/  de  aO  grain  mes 
de  sel,  poil  re  et  muscade  ;  liachoz  bien  le  tout  ;  lorsque  les 
chairs  seront  hachées,  pile/,  pendant  tO  minutes; 

Coupe/  2  tiectos  do  lard  en  gros  dés,  que  vous  mêlez  avec  la 
l'arce  ;  réservez  la  couenne  de  lai'd  qui  sera  blanc  lue  ai  ce  les 
pieds  de  veau  ;  saupoudrez  l'épaule  de  2  pincées  de  sel  et  de 
:j  prises  de  poivre  ; 

Ktale/Ia  farce  sur  l’épaule  d’une  é[)aisseur  de  Kl  ceulimclresi 

lleployez  les  deux  côtés  sur  le  milieu  pour  donner  à  l’épaule 
une  forme  ovale-ronde  ; 

Rnveloppez-la  dans  une  soiTicltc  en  lui  conservant  sa  fornu'; 
serrez  les  deux  bouts  que  vous  uüacliez  fortement  avec  mic 
iicelle  ;  vous  mainlonez  le  milieu  avec  deux  autres  licolles,  sans 
serrer,  et  seulement  pour  assujettir  l’épautc  pendant  la  cuisson. 

Mottez  dans  la  casserole  ovale  : 

4  litres  d’eau, 

1  décilitre  d’eau-dc-vic. 

3  })i(Mls  de  veau  que  tous  aurez  désossés  cl  blanchis, 

La  couenne  de  lard  que  vous  avez  résci'vcc  et  que  vous 
ferez  égalcincut  blancliir. 

Les  os  de  l’épaule  (]uc  vous  avez  cassés  en  morceaux, 
200  grammes  de  carottes, 

300  grammes  d’oignons, 

3  clous  de  girofle, 

1  bouquet  double, 

.30  grammes  de  sel, 

10  grammes  de  poivre  ; 

.Mettez  sur  le  feu;  ccumez  au  premier  bouillon,  et  laissez 

cuire  à  très  petit  mijotemeut  pendant  4  lu'ures. 

Au  bout  de  4  heures,  relirez  du  fou,  égouUcz  et  déballez,  de 

la  serviette  ; 


VlîAU. 
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Laissez  t’éj)aule  sur  un  plafond  ; 

Lassez  la  serviette  à  l’caii  cliaude  et  rcnihaUez  l’épaule  en 
(Icelant  comme  il  vient  d’élre  dit; 

Mettez  en  presse  entre  deux  plafonds  avec  un  poids  de  2  kilos 
dessus  ; 


Laissez  refroidir,  déballez  et  dressez  l’épaule  sur  le  pial. 

La  cuisson  dont  on  se  sert  pour  garnii'  se  passe  à  travers  une 
serviette  toujours  lavée  avec  le  plus  grand  soin. 

Dégraissez  onticrement  ;  laissez  refroidir  dans  une  terrine, 
afin  que  la  cui.sson  prenne  en  gelée. 


Ou  ne  manquera  pas  de  mettre  les  pieds  de  veau  en  presse 
comme  il  est  dit  aux  Pieds  de  veau  à  la  poulelle  {page  101), 
pour  être  employés  eu  marinade  ou  à  la  poulette,  toujours  en 
prévision  du  déjeuner  du  [eiulemain. 


Fi-,  -4[),  Cervelle  de  veait. 
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CHAPITRE  Vlll 
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GIGOT  HOTI. 

Ayez  un  gigot  do  d  kilos,  dont  vous 
limé  tics  au-dessous  do  l’osselet  ; 
Uiiil)rochcz  et  faites  rôtir  une  heure 


sciez  le  manche  à  4  ceii- 
à  feu  soulemi  sans  être 


ti'op  vif  ; 

Mottez  dans  la  cnisiiiièro  ii  décilitres  de  bouillon,  coinino  il 
est  dit  au  chapitre  yrillade^  etc.  (page  108)  ; 

Arrosez  qualre  fois  pendant  la  cnisson; 

Saupoudrez  le  gigot  de  3  pincées  de  sel  ü  minutes  avant  de 
débrochcr; 

Assurez-vous  de  la  cuisson; 

Uassez  le  jus  à  travers  la  passoire  dite  chmoh\ 

.Mettez  le  gigot  sur  le  plat; 

Oégraissez  le  jus  et  vcrsez-le  sur  la  viande; 

Vissez  ie  manche  métallique  ;  à  défaut,  mettez  une  papillote 
de  papier. 
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()[i  sert  liiil)jluelk'iiient,  avec  mi  gi^ÿül.  ûv  niuulon,  liaiîcok. 
purée  de  haricots,  chicorée,  macaroni,  de.,  sous  la  viande  ou 
dans  un  plat  à  part. 


GIGOT  DIT  DE  SEPT  HEURES, 


(l'est  une  erreur  dr;  cruire  nue  pour  les  gigots  liraisés  on 
])uisse  omjdoyer  les  gigots  dui’s  et  coriaces,  qui  s’alteiidriraioiit 
d  so  bonifioraienl  soi-disant  pai‘  l’elVd  de  la  longue  cuisson. 

|*our  l)raiser  aussi  hion  que  pour  rôtir,  je  recommande  la 
viande  tendre,  sans  laquelle  on  ne  saurait  rien  produire  de  salis- 
taisant,  j)as  plus  pour  la  casserole  que  poiii-  la  h  roche. 

Pour  le  gigot  dit  de  sepl  heure.9,  clmisisscz  un  gigot  dans  les 
mêmes  conditions  ([ue  pmiir  rôtir;  nous  supposons  le  pold.-^  de 
3  lâlos; 

Scie/  le  uianche,  comme  pour  le  gigot  rôti  ; 

Désosse/  le  gigot,  c’est-à-dire  enlevez  l’os  du  quasi  ;  détiudiez 
l’os  du  milieu  sans  feiidi'e  le  gigot  et  s<dez-le  à  4  centimètres  du 
joint;  avec  cette  précanlion,  on  estshrde  ne  pas  crever  la  peau; 

.Avez  2  hcctos  do  lard  gras,  dont  vous  enlevez  la  couenne  et 
([iio  vous  taillez  en  lardons  de  0  ccntimèlrcs  de  long  sur  1  de 


.Assaisonnez  le  lai'd  d’une  pincée  de  sel  et  de  2  prises  de  poivre  ; 
l*i([uez  le  gigot  au  dedans,  eu  évitant  (ju’aucun  lardon  ne  passe 
à  l’extérieur,  puislicelez  comme  pour  le  pot-au-feu  ; 

.Mettez  1  hecto  de  heurre  dans  la  casserole  ovale,  et  faites 
revenir  pour  prendre  couleur; 

Ajoutez  : 

1  liti‘(!  de  t)ouillon, 
t(K)  grammes  do  cai'oUes, 

1  pincée  de  sel, 
i  prises  de  poivre  ; 

l’aites  bouillir,  cl,  au  premier  Ijouillon,  couvrez  le  l’eu  poui' 
laisser  cuire  à.  très  petit  jnijolomenl;  vous  aurez  mis  sur  la 
casserole  uu  couvercle  de  tôle  avec  une  couche  de  feu: 

Au  boni  de  3  heures  de  cuisson,  rotournoz  le  gigot,  et  ajoutez 
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six  üii^Jions  do  5  ccivlimclros  de  largo  avec  un  doini-décililro 
il’eau-clc-vic. 

Hecom  r'oz  la  casserole,  cou linuez  la  cuisson  pcntlaii  Uinc  liourc 
et  demie,  ce  qui  fmai  4  lieures  et  demie  de  cuisson  en  tout; 

lîéiïlez  voire  feu  de  telle  façon  (in’il  reste  fi  décilitres  de 

Ébouliez  le  gigot;  dressez-le  sur  le  plat  ;  coupez  les  carottes 
on  bouchon;  garnissez  le  gigot  d’oignons  et  de  carotles;  passez 
et  dégraissez  te  jus  ; 

Arrosez  le  gigol,  au(|nel  vous  niellez  le  manche  en  métal  ou 
en  papier,  comiiio  il  est  dit  au  gigot  rôli  {voir  Giÿol  rôti, 


Servez. 


GIGOT  BRAISÉ. 


Avez  un  gigol  de  même  poids  que  le  gigol  do  sept  heures; 
désosscz-le,  assaisonnez-lc  et  faites-le  cuire  comme  il  est  dit  à 
rarticle  précédent. 

.\IettcZ“le  dans  la  casserole  ovale  ; 

Ajoutez  : 

2  pieds  de  veau  désossés  et  blanchis  comme  pour  le 
Boiuf  à  la  mode  (page  1 28), 

1  litre  d’ean. 

1  litre  de  houillon, 

I  demi-décilitre  d’ean-de-vie, 

1  oignon  avec  3  clous  de  girolle, 

I OO  gi'ammes  de  cai'oües, 

2  pincées  de  sel, 

2  lU'isos  de  poivre; 

lùiitcîs  hüuillir;  écume/  au  premier  iHuiillon;  couvrez  le  feu; 
mettez  sur  la  casserole  le  couvercle  en  tôle  avec  une  couclie  de 
feu  dessus; 

Laissez,  mijoter  peudaut  3  heures; 

Egouttez  le  gigot; 

Passez  et  dégraissez  le  jus;  fuitos-en  réduire  fi  décilitres  ii  3, 
püiii-  servir  sous  lu  viande. 


na  le  livre  de  ecisine.  —  rreiMière  pautie, 

Lü  i‘estc  (lu  jus  sera  (miijiIovc  poui-  Uîs  {garnitures,  telles  que 
liiifieoU  à  lii  bretonne,  chicorée,  é[nnur(ls,  oignons  glacés,  etc 


HACHIS  DE  GIGOT. 

Le  liacliis  degigol  se  fait  généralement  avec  les  restes  iliieifml 
de  la  veille. 

Ib)ur  I  ÜM-o  de  viande  préparée  pour  liacliis,  ayez  4  déci- 
lili'es  de  sauce  italienne  lortcnieiit  assaisonnée  : 

Lnleve/  de  la  viande  toutes  les  parties  nervemses,  la  graisse  et 
les  jieanx,  puis  hachez  avec  le  conleau  à  hachei'; 

-Mclez  la  sauce  italienne  avec  le  liacliis  et  faites  chatiher  sans 
bouillir. 

On  peut  garnir  ce  hachis  avec  croiitons  de  pain  frits,  œufs 
[Kichés,  œufs  mollets. 


CROQUETTES  DE  GIGOT. 

.\lcnic  sauce  que  pour  les  cro(|uette.<  de  bœuf  (voir  Croquettes 
de  ùouiUi  (page 

Hachez  la  chair  du  gigot  comnie  pour  le  liaehis;  laites  vos 
croi[uettes  comme  il  est  dit  à  l’article  Croquettes  de  bouUli 
(page  12G). 

ÉMINCÉ  DE  GIGOT  A  LA  SAUCE  PIQUANTE. 

L émincé  de  gigot  est  destiné  ]irincipalement  à  utiliser  les 
restes  du  gigot  rôti,  comme  pour  les  restes  do  h  tel  de  banif. 

On  coupe  la  viande  et  ou  l’ail  chaull’er  sans  bouillir  dans  la 
sauce  piquaiile  (voir  Emincé  de  filet  de  bmuf  à  la  sauce  piquante. 


■f  k 


ÉPAULE  DE  MOUTON  FARCIE. 


Désossez  une  épaule  de  mouton  en  évitant  de  crever  la  peau; 
Ltalez  l’éjiuule  sur  la  tulile  ;  saupoudrez  de  sel  et  de  poivre; 
Laites  une  larce  avec  2oD  grammi's  de  chair  (.le  porc, 


MOUTON. 
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noix,  do  jombon,  soit  dans  le  filet,  et  2oO  gmmines  do  lard  ; 
['réparez  ccUo  farce  comme  celle  de  l’épaide  de  l'eau  farcie 

(voir  Epaule  de  veau,  farcie^  p<ïgt:  I(i5)- 

Ajoutez  2  pincées  de  sel  et  2  prises  de  poivre  ; 

Metfoz  la  farce  sur  répaule  <[ue  vous  cousez  avec  raiguiîle  à 

Jh  ider.  en  lui  donnant  une  forme  ronde  et  en  avant  soin  de  bien 

*  % 

enfermer  la  farce; 

Motloz  l’épaide  dans  une  casserole  d'une  conleiuuice  de  4  li- 
Ires  et  faites  rexamir  mi  quart  d’heure,  en  rclournaiit  au  bout 
(le  8  minutes  ; 

Ajoutez  uii  domi-d(^ci[ilr(!  d’eau-(.lc-x ie  et  1  litre  d’eau; 

Faites  bouillir  et  écumez; 

-Mettez  : 

100  grammes  de  carottes, 

1 ÜO  grammes  d’oiguons  et  2  clous  de  gii  ofle, 

20  grammes  de  S(d, 

2  grammes  de  poivre, 
t  bouquet  garni  ; 

Foin ccz  la  casserole  aux  trois  quarts,  et  faites  cuire  à  feu 
doux  pondant  une  heure  (d.  demie  ; 

Mettez  sur  la  cassiu  olo  le  couvercle  de  tolc  avec  leu  dessus, 
ci  faites  cuire  pendant  une  demi-heure  eu  ai'i’osaiit  cinq  ou  six 
fois  pour  glacer  la  viande  ; 

Kgoiittcz  1  épaule  sur  un  plat; 

l'assez  et  dégraissez  le  jus;  faitcs-le  réduire  de  la  nioifié  fie 
son  volume; 

Délicelez  la  viamb;,  versez  le  jus,  et  servez, 
l/épaiile  de  mouton  fai'cie  se  sort  avec  oignons  glacés,  navets 
glacés,  champignons  saniés. 


HARICOT  DE  MOUTON. 


A\ez  1  kilo  d('  iiaiit  dw  cana^  de  mouton,  appelé  dm- 
'pelet  en  Li'rme  de  bonchcrie.  Ou  emploie  aussi  li'  lîlel  de  Tc- 
panle,  mais  ji*  pi  éfèi'c  b;  haut  de  carré  comnn*  élant  moins 
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l.ovo/,  la  ])(‘litn  |}oaii  ([iii  exislo  sur  les  niorrcanv;  coupez 
ceux-ci  eu  carrés  de  (i  cciilinièlros  ; 

Mettez  la  Yiaiidc  dans  imo  casserole  d’une  coiiteiiaiioe  de  ;;  1^ 
très,  eu  ajoutant  I  lieclu  de  lieui  i-e,  't  pincées  de  sel  cl  :)  pidses 
d(\  poi\  re  ; 

l’ailes  revonir  pendant  un  <[uin’1.  d’heure;  que  le  (ou  soit 
assez  TÜ' pour  que  la  viande  no  reiidt;  ])as  scui  jus;  on  évitera 
cependaTit  que  le  lu'urre  no  l»rù!e, 

La.  {[uatité  du  ragoût  dépeiul  en  grande  partie  de  ropériitioii 
qui  consiste  à  bien  Cuire  revenir  la  viande.  Il  ne  faut  pas  qu’il 
y  ait  dan, s  lu  casserole  pins  de  deux  morceaux  riin  sur  rautre. 

Le  inoidon  revenu,  saupoudrez  do  dO  grammes  de  farine,  et 
faites  prendia*  couleui*  p(‘ndaut  4  minutes; 

Ajoutez  I  lit  H!  d’eau,  et  remuez  av('c  la  cuiller  do  lads  jus¬ 
qu’au  promior  houillon; 

Mottez  lo  ragoût  dans  la  g’rniulo  passoire,  avec  )me  terrine 
dessous  pour  reci'voir  la  sauce; 

Xoltovcz  les  morooaux  de  viande  les  uns  après  les  autres  ; 

Rincez  la  casserole  et  remettez  la  viande  dedans.  fJ'imlitpie 
remploi  do  la  mémo  casserole  parce  que  je  me  place  au  point  de 
vue  du  ménage,  où  le  nombre  des  nslensih's  est  généralement 
vestroint.) 

Passez  la  sauce  (pii  se  Irouvc  dans  la  terrine  à  travers  la 
passoire  dite  c/nnois; 

Remettez  sur  le  feu  la  viande  el  la  sauce,  et  fai  les  mijoter  pen¬ 
dant  une  liOiire,  en  ajoutant  1  Jioinpnd  garni,  1  oignon  el  â  cloiis 
de  girolle  : 

l’réparez  .jOÜ  grammes  de  navets  taillés  en  bonelions  id  Kl  oi¬ 
gnons  de  U  ccnlimèli’es  di;  lai’ge; 

Tailes  revenii*  dans  la  poêle  oigiions  Cl  navets  d’une  belle  coii“ 
leur  l'Oiige,  avec  20  grammes  de  beni-re,  et  ajoiitez-les  au  ragoût 

au  bout  d'une  beure  de  enisson; 

Veillez  à  ce  que  le  ragoût  mijofe  toujours;  si  les  oignons  et 
l('S  navels  arrêtaient  le  bouillon,  il  faudrait  découvrir  b'  l('n 
pour  faire  re[)artir; 

Kpluchez  l.'i  pommes  dt*  l('rr(‘  grosses  comme  nu  nud  de 
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pigeon  ;  iii(‘Ue/-los,  au  liouL  d’une  denii-lieure,  dans  le  ragoùl. 
que  vous  gofilére/,  pour  ajouter  sel  et  iJOtvrc,  s’il  était  t)'0|> 
doux. 

On  eoiuptc  dcu.x  liouia^s  et  demie  pour  un  harieotdo  inout{)U 
de  la  quantité  indiquée  ci-dessus.  On  doit  tenir  eomtdedu  plus 
moins  de  fermeté  de  la  Yiaude  pour  la  cuisson. 

.Vu  moment  de  servir,  on  retire  le  liompiet  et  l’oignon  garni 
de  clous  de  girofle;  on  dégraisse  le  jus  el  on  seid. 

OhservcUion.  — -Dans  l’été,  les  légumes  étant  |)Uis  tendres  qvi’en 
hiver,  011  mi'ttra  les  oigmms  et  les  navets  en  même  temps  que 
les  pommes  de  terre. 


FILET  DE  MOUTON  BRAISÉ. 


.V\c/  uii  lilel  de  mouton  de  1  kilo  .vOU,  que  vous  désossez 
entièrement  sans  délacher  le  lilel  mignon; 

Levez  la  jieau  (pii  se  trouve  eu  dessus  et  roulez  la  Imvet  te  jus- 
(]u’au  filet  mignon,  puis  ficelez  comme  pour  la  pièce  de  iKeuC, 
en  lui  dormant  une  forme  de  carré  long; 

Faites  revenir  dans  une  casserole  avec  lt>  grammes  debeiii're, 
en  ayant  soin  de  retourner  le  morceau  pour  qu’il  prenne  cou¬ 
leur  des  deux  côtés  ; 

.\  joule/.  ; 

0  décilitres  d’eau, 

1  oignon  piqué  de  deux  elous  de  girofle, 

J  bouquet  garni, 

2  pincées  de  S(d, 
prises  de  poivia;  : 

Faites  cuire  mie  heure  à  très  petit  leu,  à  casaorole  couverU;  : 

Au  bout  d’une  heure,  vous  placez  sur  la  casserole  le  couver¬ 
cle  de  tôle  avec  fou  dessus,  el  vous  faites  cuire  encoi-e  pendant 
(l'Ois  quarts  d’iioure  ; 

Arrosez  la  viande  toutes  les  dî.\  minutes  pour  faire  prendi'c 
deur; 


Kgouttez 


Fasse/ le  jus,  dégraissez  (d  faites  réduin*  (h-  moitié; 
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Jlcliccle/  le  filet  et  met  te /-le  sui*  le  plat  ; 

Garnissez  avec  oOO  grammes  de  navels,  préparés  comme  il 
est  dit  aux  Garm/w'(>s  {Navets,  page  7ü); 

V'^ersez  le  jus  sur  le  liletet  servez. 


FILET  DE  MOUTON  ROTI. 


Le  filet  de  mouton  rôti  se  désosse  et  se  ficelle  comme  le  filet 
de  mouton  braisé  (voir  rarlicle  précédent). 

Pour  la  quautité  de  viande  indiquée  ci-dessus,  faites  rùür 
pendant  dO  minutes  ; 

Débroche/,  déficelez;  passez  et  dégraissez  le  jus,  mel1e/-lc 
sous  le  rôti,  et  servez. 


COTELETTES  DE  MOUTON  AU  NATUREL, 


1,^  ■ 


Ayez  iiu  cai'ré  do  mou  km  entier,  ([ui  doit  vous  donner 
7  côtelettes; 

Sciez  le  haut  du  carré  sur  le  long,  en  réservant  10  cenlimè- 
Ires  de  large;  le  haut  du  carré  est  employé  pour  les  poitrines 
gri 

Taillez  sur  le  reste  du  carré  7  cùleleltes; 

Enlevez  Tos  de  l’échine  ;  apluLissoz  ;  refirez  le  neifciuî  se  trouve 
sur  fa  noix,  sans  la  séparci*  de  lagiaisso  du  manebc; 

Eormez  le  mauclie  de  la  côlelelte  en  retirant  les  chaii’s  ;  enle¬ 
vez  la  peau  qui  se  trouve  sur  l’os  en  dedans  de  la  côtelette  à 
une  épaisseur  de  2  millimètres;  cetle  opération  a  pour  l)ul 
de  doniiei'  à  la  côleletle  la  foiann  convenahle  (pl.  \.  n”  2 
cl  3)  ; 

Saupoudrez  les  côtelettes,  de  eliaque  côté,  de  2  pincées  de  sel 
et  d’une  prise  de  poivre  : 

Huilez  très  légèrement  les  cotelelttîs  comme  il  est  itîl  aux 
Grillades  (voir  page  1 1)0)  ; 

.\Icllez-les  sur  le  gril  à  feu  vif,  en  évitant  qu’elles  ue  se  tou¬ 
chent  ;  4  minutes  de  cuisson  d’un  côté  et  3  de  l’aulre  ; 

Dressez  en  cotironue  et  servez. 


MOUTON. 
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COTELETTES  UE  MOUTON  PANÉES  ET  GRILLÉES. 


Prépai'oz  les  cùleletles  comme  il  a  été  ci  “dessus,  puis  assai- 
sonnez-lcs  de  std  et  de  poivre; 

Taites  foudre  dO  grammes  de  beurre  daus  le  petit  plat  à  sau¬ 
ter  ; 

l'i'cmpez  les  côtelettes  daus  le  beurre  fondu  les  nues  après 
les  autres,  et  passez-les  dans  la  mie  de  pain  (voir  Panure, 
page  113); 

^lettez-Ies  sur  le  gril  à  feu  égal  et  doux  4  minutes  de  cliaf[ue 
coté; 

Dressez-les  en  couronne  et  senez. 

Ou  sort  avec  les  côtelettes  sauce  pi([uantc  ou  jus  de  ménage. 


COTELETTES  DE  MOUTON  SAUTÉES  A  LA  SAUCE 

ET  AUX  LÉGUMES. 


V’réparez  les  côtelettes  comme 
turel  ; 


il  est  dit  aux  côtelettes  au  na- 


FtÉÎH'  COIel^tlcs  ik  mûuloüih 


Salez  et  poivrez  de  chaque  côté  (2  pincées  de  sel  et  2  prises  de 
poivre);  beurrez  le  plat  à  sauter  moyen  pour  y  ranger  les  côte- 
toiles,  en  évitant  qu’elles  ne  soient  les  unes  sur  les  antres  ; 

Kaites-les  sauter  pendants  minutes,  en  les  relournaul  au  bout 
de  4  minutes  ; 

Pressez  eu  couronne  et  servez. 

Le  jus  de  ménage  peut  être  employé  avec  avantage  pour  les 

1 2 
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PliEMIÈllE  l'AiVriE. 


côlcUîtlcs  srtMléGS  ;  chaiilTcz  .1  déciUlrc  do  jus,  cl  servez  sous  les 
côlcletles. 

On  scrl  aussi,  avec  les  côlelcUcs  sautées,  I  ouïes  l(îs  garnilures 
de  légumes  et  les  sauces  piquante,  tomale,  italieimc. 


POITRINE  DE  MOUTON  BRAISÉE,  PANÉE  ET  GRILLÉE. 

La  poitrine,  comme  je  riudiquc,  a  pou i- objet  (remployer  le 
haut  du  carré  que  l'on  retii  c  des  côleleltes  de  mouloii,  ce  qui 
u’empêche  pas,  bien  eiilendu,  d’acliclcr  à  part  de  la  poilrino 
de  moulon  chez  le  l)ouchcr,  indéqurndamment  dos  «McleUcs. 

Soit  une  poitrine  de  600  grammes;  je  donne  deux  manières 
de  la  faii'e  cuire  : 

D’abord  dans  le  poL-au-feu. 

Vous  mêliez  la  poitrine,  licelée  comme  le  morceau  de  bond', 
dans  la  marmile,  et  vous  la  raites  cuire  jusqu’à  ce  (pie  les  os  se 
détaclienl  facilemenl. 

Si  vous  ii’avez  pas  le  pol-au-reu,  vous  imdloz  la  poitrine  dans 
line  casserole  d’une  contenance  de  d  litres; 

Ajoutez  : 

Les  parures  et  les  os, 

2  litres 

I  bouquet  assaisonné, 

1  oignon  garni  d(!  2  clous  de  girolle, 

100  grammes  de  carottes, 

ü  pincées  do  sel. 

3  prises  de  poivre  ; 

l*ailcs  bouillir;  écume/,  au  premier  bouillon;  laissez  cuire 
comme  dans  le  pol-au-feu,  jusqu’à  ce  que  les  os  se  retirent , 

KgoüLlez  sur  un  plat;  déficelez  et  enlevez  tous  les  os;  sau¬ 
poudrez  de  sel  ; 

.\lcUcz  on  presse  enlrc  deux  plalonds  avec  un 
dessus. 

Ouaud  la  poilrinc  est  eiilièrcment  rcri-oidic,  laillez-la  en  six 
morceanv  égaux,  i[ui  soient  coupés  bien  net  tout  aidoiu  . 
raites  fondre  dans  b'  plat  à  sauter  do  grammes  de  bcui‘r(>: 


il  de  't  kiloH 
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Trempez  les  morceaux  do  poiO-iiic  dans  le  beurre  et  nancz-les 
coniine  !I  est  dît  aux  côlelettes  panées:  pins  inetlez-les  sur  le 
gril  do  mémo  que  pour  les  côtelettes. 

Les  poitrines  do  mouton  braisées,  panées  et  gi  illécs  se  ser¬ 
vent  avec  sauce  piquante,  tomalc,  eliicorée,  épinards. 


ROGNONS  DE  MOUTON  A  LA  BROCHETTE, 


;\yc'/.  6  rognons  do  manière  ?i  former  i  broclndles  ; 

Fendez  les  rognons  sur  le  dos,  sans  le.s  séparer;  enlevez  la 
poli  te  peau  qui  bîs  recouvre  ;  cmbrochoz-les  par  le  travei-s  avec 
la  brochelln  de  métal  et,  à  défaut,  avec  une  broclietle  de  bois 
fpl.  V,  llg.  é)  ;  saupoudrez-les  dessus  et  dessous  de  sel  el  de  poivre  ; 

Iluilcz-les  légèrement  el  faîtes-les  griller  à  feu  vif  I)  minutes 
de  cbiuiiie  côté  ; 

Hetirez-Ies  du  feu  et  dressez-les  sui-  le  pial  : 

Ayez  t  beeto  de  maîtrc-d’liôtel  que  vous  partagez  en  six  par¬ 
ties  pour  garnir  les  rognons  à  l’intérieur  ; 

Servez. 


ROGNONS  DE  MOUTON  PANÉS  ET  GRILLÉS. 


Pour  paner  les  rognons,  vous  opérez  comme  pour  les  cote- 
letlcs  panées;  vous  les  passez  dans  les  brocbeltes  el  vous  les 
laites  griller  comme  les  rognons  à  la  brocbello. 

I*üur  les  rognons  sautés,  vous  procédez  comme  poui*  les 
rognons  do  veau  sautés;  même  prépai-atioii  et  mônic  sauci'  (voir 
/iof/nom  f/e  vmn  sm<(és,  page  1011). 


PIEDS  DE  MOUTON  A  LA  POULETTE. 


A\ez  8  [)ieds  de  mouton; 

T.nlevez  la  pelile  loiilfe  de  laine  qui  se  trouve  entre  les  deux 


onglets 


1,  ^-1 


lieds,  pins  metiez-los  dans  une  casserole  d’ime 
eonbuiance  de  d  liires  ; 
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Faites-les  blanchir  h  l’eau  bouillante  pendaiil  cinq  miaules; 
lîari’aîcbisscz  ; 

Hclirez  l’os  en  prenant  le  pted  de  la  main  gauche  et  en  lonr- 
nanl  l’os  avec  la  droite,  avec  un  coup  sec,  pour  le  détacher  et 


rcMilever  ; 

Coupez  le  liant  du  pied  de  1  demi-centimètre;  , 

Faites  un  blanc  dans  la  casserole  comme  il  est  dit  à  la  Têle  de 
veau  au  naturel  (page  IdO)  ; 

Mettez  les  pieds  de  mouton  cuire  pendant  d  heures  et  demie; 
assiirez-vons  de  la  cuisson  en  voyant  s’ils  fléchissent  sons  le 


doigt; 

Égonttez-lcs  et  meito/.Mes  dans  I  décilitres  de  sauce  poiilelle, 
préparée  comme  il  est  dit  à  la  Tète  de  veau  pouleLle  (page  lüS}; 
Ajoutez  3Ü0  grammes  de  cliampignons  tournés. 


MARINASE  DE  PIEDS  DE  MOUTON. 


Crêpa  roz,  flamhez,  et  faites  cuire  tons  les  pieds  de  mon  Ion 
comme  il  est  dit  ci-dessus. 

Égoutlez-lcs,  faites-les  niariner  et  frire  comme  il  est  dit  à  la 
tête  de  veau  en  marinade  (voir  Tète  de  veau  en  niarinade, 

page  138). 


lïi.  liottft  lie  HKNUtOSl. 
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CHAPITRE  IX 


VOLAILLKS 

POULET 


FRICASSÉE  DE  POULET. 


Plume/,  uu  poulet  de  1  kilo  500.  U’est  génévalemcnl  le  poids 
-adopté  pour  4  ou  o  pcrsouncs  ; 

Epochc/  pour  rclircr  la  vessie.  Ou  époclie  en  l'aisant  une  feule 
de  0  ceuiimèlres  sur  le  cou  du  côté  du  dos. 

La  vessie  rclirée,  vous  coupez  le  fondement  du  poulet;  vous 
dégagez  la  graisse  qui  sc  trouve  au  fondement  pour  retirer  le 
gésier,  le  foie,  le  cœur  et  les  poumons.  Flauilxïz,  puis  enle¬ 
vez  te  coîur  et  l’amer.  Vous  servez  le  foie,  s’il  est  bon,  avec  la 
fricassée. 

Découpez  le  poulet  ; 

Vous  le  placez  sur  le  ilos,  la  tête  sc  trouvant  du  côté  de  la 
poilrine  du  cuisinier. 


Pratiquez 


incisîons  })arLant  de  l’exlréniité  du  bréclicl  et 
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aîlanL  jusqu’au  joint  c!o  l’ailo  pour  le  séparer.  OUe  opéralion 
S(!  fait  (les  (leiiv  eèlés; 

Uctourne/  le  poulet  et  pratique/  ckuix  autres  incisions  pour 
séparer  les  cuisses  (voir  pl.  Vit,  n®  1^; 

Enlève/  les  ailerons  du  deuxième  joint,  puis  les  patpjs  aux 
joints,  et  le  cou  entièrement  ;  * 

Enlevé/  les  cuisses,  puis  les  filets,  en  laissant  toujours  l’es- 
toinac  de  sa  largeur  ; 

Sépare/  l’estomac  des  reins,  puis  coupe/  rcstoinac  et  les 
reins  en  quatre  morceaux  égaux  ;  enleve/  les  chairs  qui  pour¬ 
raient  séparer  les  morceaux  en  coupant  bien  net  autour  (voir 
pl.  VU,  11“  2); 

Mclt(;/  les  morceaux  de  poulet  dans  une  casscrele  d’nne  conte¬ 
nance  do  3  litres  ;  clia(]ue  moi'cean  doit  être  recouvert  de  sa  peau. 

U  cm  plisse/  la  casserole  d’eau,  pour  laisser  dégorger  pendant 
1  lieurc  ; 

Jele/  cette  première  eau  cl  mette/  : 

■  12  décilitres  d’eau, 

H)0  grammes  d’oignons  avec  un  clou  de  girofle, 

1  lioiiqiiet  garni, 

2  pincées  de  sel, 

3  prises  de  poivre  ; 

Faites  bouillir,  écume/  et  laisse/  cuire  sui-  le  coin  du  rour- 
neaii  pendant  une  demi-lieurc,  la  casserole  couverte  aux  trois 


Assurez-vous  de  la  cuisson  dn  poulet  avant  de  le  retirer;  lors- 
(ju’il  est  cnit,  cgoutle/-le  dans  une  passoire  et  meltoz-lc  o  nii- 
mites  dans  l’eau  fraîche; 
lléservez  la  cuisson  dans  une  lon-ine; 


l’ai  tes  un  roux  avec  80  grammes  do  j>carro  et 


grammes  de 


farine  ; 

iudtes  cuire  le  i‘oux  dans  une  casserole  de  2  litres,  pendant 
O  minutes,  sans  qri’il  preunc  conteur; 

Ajoutez  la  cuisson  et  le  jus  de  230  grunimes  de  eliainpignoiis 
(jue  vous  aurez  ])réparés  comme  il  esf  dil  aux  C/iam/df/noiis  tour¬ 
nés  (pagfi  70''i  : 
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[les  qu(^  lii  sauce  Jjoul.,  îïicUez-la  sur  le  cuiii  ilii  fniii'iicaii  pen¬ 
dant  une  (lenH-Iteiirc  ; 

Xettoyoz  ot.  essiiyc/  avec  soin  les  morceaux  de  [xnihd  ({uo 
vous  dépose/  dans  le  pial  à  saiiloix 

llégraisse/  la  sauce;  passe/ a  travers  la  passoire  dite  chinois 
%  décilitres  de  la  sauce  que  vous  ferez  lomlier  sut'  le  poulet  ; 
couvre/  le  plat  et  faites  chaulîer  à  feu  doux  ; 

Li(îz  le  reste  de  la  sauce  avec  4  jaunes  dVeuf  et  30  grammes 
de  bourre  ;  procédez  cDiiime  il  est  dit  au  cliapilro  des  Liaisom 
(voit'  Li{m07i  à  rœuf\  page  S9t  ; 

Lorsque  la  sauce  est  liée,  passez  a  travers  la  passoire  dite 
danois^  metlez  les  chaiiipigTions  dans  la  sauce  ;  dresse/  les  mor¬ 
ceaux  de  poulet  dans  le  plat  de  (a  façon  suivante  : 

Les  deux  morceaux  de  reins  au  milieu  du  jifat  ; 

Les  deux  pattes  dessus  ; 

Sur  les  deux  pattes  les  deux  morceaux  du  cou,  et  sur  le  cou 
les  deux  ailerons!^.; 

\"ous  formez  ainsi  un  carré  en  liauteur  sui'  lequelyous  appLiye/ 
tes  deux  ailes  et  les  deux  cuisses  ; 

Place/  sur  le  haut  du  carré  les  deux  morceaux  d'esiomac 
pour  terminer  ; 

(4oü>  rez  la  fricassée  avec  la  sauce;  dispose/  les  clumipignons 
aux  quaire  coins. 

Si  on  yeul  donner  pins  d'appareiïce  à  la  fricassée  de  poulet, 
ou  place  aux  angles  qualre  belles  écrevisses  qui  en  font  un  plut 
sortant  de  l’orilinaiï'e. 

On  ajoute  aussi  croûtons  de  pain,  petits  oignons  et  fonds 
d'artichauts. 


obsehvatiOlXs  sua  la  fricassée  de  poulet* 


La  fricassée  do  poulet  occupe  à  juste  litre  une  grande  place, 
non  seulement  dans  la  cuisine  de  ménage,  mais  dans  toute  es]scce 
de  cuisine,  et  on  ne  saurait  tj'0|i  insister  sur  les  éléments  si  sim¬ 
ples  qui  la  constituent,  et  dont  il  ne  faut  pas  s'écarter  si  l'on 
veut  réussir  dame  façon  infaillible . 
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Ainsi,  pour  résumer  robservalioii  dans  fjiiel([ues  principes 
cssenliels,  rappelons  que  la  gi-andc  queslion  est  dans  le  choix  do 
la  volaille,  que  l’on  doit  s’atlacher  ii  avoir  toujours  trésfraiclio 
et  très  tendre. 

Mnsuile,  dans  le  tcm|is  de  cuisson  pour  le  poulet  ;  ou  s’imagine 
({uelquüfois  qu’en  hiissanl  la  fricassée  trop  lüiigtûjri|>s  sur  le  feu, 
on  on  auginenLe  la  qualité.  Erreur.  On  ne  doit  faire  cuire  que 
justo  le  temps  voulu  ;  iiiie  fi-icasséc  trop  cuite  jterd  eutièremeiit 
sou  go  fil  ot  A'e  lue  par  l’excès  de  cuisson. 

Eniin,  dans  le  choix  du  hourre  et  des  œufs  pour  la  liaison  : 
des  œufs  d’une  fraîcheur  absolue,  du  heuiTC  de  première  qua¬ 
lité,  voilà  les  l)ases  essentielles  d’imc  fricassée  de  ])oulet  faite 
dans  les  règles. 

Que  l’on  s’îiltachc  scrupuleusement  au  clmix  des  matières 
premières,  que  l’on  sc  conforme  à  l’exécution  de  la  règle  pour  la 
durée  de  l’opcralion,  et  je  n’hésite  pas  à  déclarer  qn’il  est  impos** 
sible  de  manquer  ce  plat,  à  la  fois  si  agréable  et  si  utile,  qui  res¬ 
tera  constamment,  au  milieu  de  toutes  les  recherches  et  des 
innovations,  comme  un  dos  meilleurs  produits  de  notre  bonne 
vieille  cuisine  française. 


POULET  A  LA  BOURGUIGNONNE, 


Ayez  un  poulet  que  vous  saignez  :  vous  recueillez  le  sang  dans 
une  terrine  cl  vous  ic  remuez  pendant  deux  niinutes  avec  une 
cuiller  de  bois,  pour  éviter  qu’il  ue  se  foiane  en  caillots  ; 

IMumez,  épocliez,  videz,  flambez  et  décoiqiez  le  poulet  comme 
il  est  dit  à  la  Fricassée  de  poulet  (voir  l’aidicle  j)récédent)  ; 

Mettez  dans  le  plat  à  sauter  30  grammes  de  beurre  que  vous 
faites  fondre  ; 

Rangez  les  morceaux  de  poulet  dans  le  beurre  fondu,  en  évi¬ 
tant  qu’ils  ne  soient  les  uns  sur  les  autres;  saupoudrez  de  3  pin¬ 
cées  do  sel  et  de  2  prises  de  poivre; 

Faites  revenir  les  morceaux  do  poulet  des  deux  cotés  pour 
qu’ils  prennent  couleur,  puis  saupoudrez-les  de  4Ü  grammes  de 
farine  ; 


VOLAILLKS. 
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ilemuez  avec  la  cuiller  pendant  3  minulcs; 
Ajoutez  : 

(i  décilitres  de  bouillon. 


3  décilitres  de  vin  rouge, 
j  bouquet  garni, 

400  granimes  de  pciits  oignons  blanchis  et  passés  à  la 

Le  jns  de  13  cbainpignons  préparés  comme  il  est  dit  aux 
garnitures  [Chaivpifjimis  tournés^  ; 

Laissez  cuire  ù  feu  doux  pemlauL  une  dcnii-lieure  ; 
Assurez-vous  de  la  cuisson  et  de  l’assaisonnement  ; 


Mettez  les  champignons  dans  la  fricassée  ; 

Liez  arec  le  sang  de  la  volaille  que  vous  avez  réservé  ( 


voir 


Liaison  au  sang.,  page  89)  ; 

Dressez  comme  il  est  dit  à  la  Fricassée  do  poulet. 

Le  poulet  à  la  hourguignonm  demande  à  être  fortement  relevé. 


POULET  A  LA  BONNE  FEMME. 


Plumez,  épochez,  videz,  flambez  et  découpez  un  poulet  comme 
pour  la  Frkassée  de  poulet  (voir  page  131)  ; 

iMettez  dans  une  casserole  d’une  contenance  de  3  litres 
1 00  grammes  de  carottes  taillées  en  tranches,  1 00  grammes 
d’oignons  émincés,  et  130  grammes  de  beurre; 

l'aites  revenir  3  minutes  en  tournant  avec  la  cuiller  de  liois  ; 
Ajoutez  le  poulet  axec  3  pincées  de  sel  ci  i  prises  de  poivre  ; 
Faites  revenir  3  minuLes  en  continuant  à  remuer; 


Mettez  00  grammes  de  farine  ; 

Faites  revenir  encore  pendant  3  minutes; 

Ajoutez  7  décilitres  de  bouillon  et  100  grammes  de  tomates 
cassées  en  morceaux,  dont  vous  cnieverez  la  poli  le  peau  et  la 
[)ai’lic  verte  qui  se  trouve  à  la  queue  ; 

Hemuez  jusqu’au  pi’emicr  bouillon,  puis  laissez  mijoter  pen¬ 
dant  20  minulcs  ; 


Ajoutez  300  grammes  de  cliampignons  taillés  en  lames  de 
1  ccnlimèlre  et  une  cuillerée  do  persil  haché  gros  ; 
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Failps  JrouilMi*  10  miiiutos; 

AsiSiii‘(,v-vous  (lo  la  cuisson  ot  de  l’assuisoiinenicnt  ; 
Hrossez  coniinc  poui‘  la  fricassée  de 'poulet; 

Servez. 


POULET  A  LA  MARBNGO. 

10‘éj)are/.  un  poulet  ounimo  pour  la  F7'kassée  de  ponkt  (voir 
page  I8Î) ; 

Mettez  dans  le  platà sauter  un  décilitre  d’iiuile; 
llangcz  les  membres  du  poulet  en  évitant  qu’ils  ne  soient  les 
uns  sur  les  autres  ; 


Ajoutez  ; 

d  [tiiieées  de  sel, 

2  prises  de  poivi'p, 

15  gj-ainmos  d’échalote  non  hachée, 
8  grammes  d’ail  non  épluché, 

1  feuille  de  laurier, 


ii  grammes  de  thym, 

25  grammes  d(^  persil  en  hranchc  ; 
l’aites  cuire  peiulant  25  minutes  et  assurez-vous  de  la  cuisson  ; 
Egouttez  le  poulet  sur  un  plat  et  tenez-le  au  chaud  ; 

.Mettez  dans  le  plat  à  sauter  40  grammes  de  farine,  mêlez  sur 
le  feu  pendanl  4  minutes,  et  ajoutez  5  décilitres  de  hoiiillon  ; 
Faites  cuire  10  minutes  en  remuant  avec  la  cuiller  de  bois; 


Passez  la  sauce  à  travers  la  passoire  dite  chimh\ 
Dressez  le  poulet  comme  pour  la  Fricassée  de  poulet  \ 
Versez,  la  sauce  et  servez. 


Observation.  —  La  sauce  du  poulet  rnarengo  ne  so 


'graisse 


jamais. 

On  peut  ajouter  des  cliampignons  pour  garniture. 


POULET  SAUTÉ  AUX  CHAMPIGNONS, 


l’réparcz  le  poulet  comme  pour  la  Fricassée  de  poulet 
page  181); 


( 


vmr 


Couvrez,  avec  30  grammes  de  beurre  l’intérieur  du  plat  à 
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sauler,  dans  (oquol  vous  ranger/  In  poiilaL  sans  qua  les  inorceaiix 
soient  les  uns  sur  les  autres; 

Saupoudrez  avee  [I  pincées  de  sel  et  2  prises  de  poivre; 


Faites  cuire  2o  niiniilcs. 


et  assiU'0/-Yüus  de  la  cuisson  ; 


lîetirez  le  poulet  sur  uii  plat  et  lene/.-le  au  cliaud  ; 

Mettez  30  grammes  de  farine  dans  tin  plat,  et  remuez  3  mi- 
nnles  sur  le  feu  ; 


Ajoutez  5  décil  lires  de  bouillon  et  le  jus  do  3Ü0  grammes  de 
cliampîgnons,  ji réparés  comme  il  est  dit  aux  GarnUtaes  (voir 
Champigjifms  lournés,  page  70)  ; 

Touitioz  peudant  10  mimilos  ; 

Passez  à  la  passoir^c  dite  c/imois^  dans  une  casserole  d\me 
contenance  de  î  litre  ; 

Mettez  les  chainpignous  dans  la  sauce  pour  les  eliauller  ; 

Dressez  le  poulet  comme  il  est  dit  à  la  Frkassée  de  poulet 
(page  181); 

Garnissez  avec  les  chanipignons,  versez  la  sauce,  el  servez. 


POULET  AU  GROS  SEL. 


[’liunez,  épochez,  i  niez,  flambez,  é|)luchcz  le  poulet,  comme 
pour  la  Frica&sée  de  poulet  (page  181)  ; 

Bridez  le  poulet  coiume  le  dessin  l’iiK)i((uc  (voir  ]d.  VIII,  n”  2)  ; 
.Metlez-le  dans  une  casserole  propoi'lionuéc  à  la  gi'osseur  du 
poulet  ; 


1  demi-litre  de  liouillon, 

!  oignon  avec  2  clous  de  girolle, 

1  bouquet  garni, 

2  pincées  de  sol, 

2  prises  de  poivre  ; 

Gouvrez  le  poulet  avec  un  papiei'  beurré  poiii'  empêcher  qu’il 
ne  noircisse  ; 

Couvrez  la  casserole  de  son  couvercle  ; 

An  bout  de  lo  minnles  de  cuisson  à  petit  bouillon,  retirez  le 
papier  et  re Ion  ruez  le  poulel. 
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Ucmetlcz  1g  papier  beurre  et  le  couvcrelc  de  la  casse  rôle, 
laites  cuire  encore  pendant  15  minutes; 

Assurez-vous  de  la  cuisson  ; 

Egontlez  ; 

Passez  le  jus  à  li-avers  la  passoire  dite  chmoh  dans  une  pelilc 
casserole,  i>uis  ajoutez  12  gontles  de  caramel; 

P\aites  réduire  le  jus  10  minutes  ; 

Débridez  le  poidct  ; 

.Meltez-le  sur  le  plat; 

Écumez  le  jus  ;  verse/-le  sur  la  volaille  ;  sen'ez  du  gros  sel 
gris  à  part  dans  une  soucoupe. 


POULET  A  L’ESTRAGON. 

Préparez  le  poulet  comme  le  Poulet  au  gros  sel  (voir 
page  187)  ; 

Même  cuisson  et  même  sauce  ; 


Ajoutez,  avec  les  aromates,  1 5  grammes  d’estragon  ; 

Faites  réduire  le  jus  o  minutes,  comme  il  est  dit  à  l’article 
précédent  ; 

Passez,  écumez,  et  ajoutez  une  cuillerée  à  bouche  d’estragon, 
haché  gros  ; 

Débridez,  dressez  le  poulet,  arrosez-le  avec  jus  et  servez. 


POULET  A  LA  SAUGE  TOMATE, 

l’i'éparez  comn)e  le  Poulet  au  gros  sel  (page  187)  ; 

Avez  0  décilitrosde  sauce  tomate  (voir  Sauce lomaie^ page  09)  ; 

i.'  T 

Dressez,  versez  la  sauce  sur  le  poulet,  et  servez. 


POULET  AU  RIZ. 

Préparez  et  faites  cuire  le  poulel  comme  le  Poulet  au  gros  sel 
(page  187}  ; 

Mettez  sui-  le  feu  pendant  15  minutes  ; 
lletirez  hou([uct  et  oignons  ; 


VOLAILLES- 


Ajoute/  2  liectos  de  ri/,  que  vous  aurez  Iden  lavé,  comme  il 

est  dit  au  Potaf/e  au  riz  (page  64)  ; 

Continue/  la  cuisson  pendant  une  demi-licurc  ; 


Hetirez  le  poulet  sur  un  plat  ; 
tlcmuez  le  riz  avec  la  cuiller  de  bois, 


pour  qu’il  soit  égale¬ 


ment  mouillé  ; 

Dressc'/-le  sur  le  plat,  le  poulet  au  milieu  ; 

Arrosez  avec  1  décilitre  de  jus  de  ménage  (voiryiw  de  aiéaafjc , 

page  1 02) . 


POULET  AU  BLANC. 

Mémo  préparation  que  pour  le  Poulet  au  gros  -sc/{page  18“)  ; 
Avez  O  décilitres  do  sauce  poulette  (voir  Sauce  pouteUe. 

b 

page  99),  et  300  grammes  de  champignons  tournes  (voir  Cham- 
pignom  tournés,  page  70)  ; 


Débridez,  dressez,  versez  la  sauce  de  manière  que  le  poulet 


on  soit  entièrement  couvert  ; 

.Mettez  les  cliampignons  autour  du  poulet 


POULET  ROTI. 

Préparez  le  poulet  comme  il  est  dit 
(page  181)  ; 

llridez-le  pour  rôti  comme  le  dessin 
n’  4}  ; 


à  la  F>  •icassée  de  poiüel 

l’indique  (voir  pl.  \  ill. 


Faites-lc  rôtir  33  miiiulcs 


Assurez-vous  de  la  cuisson  et  débridez; 
l’assez  le  jus,  dégraissez,  et  versez-le  sous  le  poulet,  que  vous 
garnissez  de  cresson. 


MARINADE  DE  VOLAILLE. 


La  marinade  de  volaille  s’em|doie 


géiiéralemeut  pour  utiliser 


les  restes  du  poulet  rôti. 

Soit  un  demi-poulet  :  vous  taillez  des  morceaux  d’environ 
G  centimètres  de  long  sur  4  de  large  ; 
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.MctlcZ"lcs  mari  lier  dans  nnt>  terrine  avec:2  enillorées  à  boudin 
(le  Yiiiaigre,  1  pincée  de  sel  et  1  prise  do  poivre  ; 

Laissc/-Ics  dans  la  nuirinade  pendanl  2  heures  ; 

Ivgouüoz  ; 

^Niellez  dans  la  petite  poêle  à  frire  1  kilo  de  friture  ; 

l'rempez  charpie  morceau  de  volaille  dans  îa  pâte  à  frire: 

Faites  frire  comme  il  est  dit  au  chapitre  Friture  et  Pâte  à  frire 
(pages  1 10,  1 1 2) ; 

Pressez  les  morceaux  de  poulet  en  rocher  sur  un  plat  garni 
d'une  servie  lie  ; 

Couronnez  de  persil  fiât  ; 

Servez  une  sauce  tomate  à  part. 


POULET  A  LA  MAYONNAISE. 


Soit  uii  demi-poulet  comme  il  est  dit  à  l’article  précédent, 
coupez-le  en  morceaux  et  marinez  eomme  pour  la  Marinade  de 
roladle  (voir  l’article  précédent)  ; 
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VOLAILLES. 


J  ai 

Coiivro/-  lo  nniiUM  avoc  la  sa)ic(!,  mais  sans  eu  varseï’  sur  la 
bordure. 


CANARD  AUX  NAVETS. 


Je  renouvelle  à  propos  du  canard  mon  observation  relalivo  à 
toutes  les  volailles  en  général  ;  îi’cni  pi  oyez  jamais  que  des  bêtes 
jeunes,  si  vous  voulez  servir  quelque  chose  de  bon. 

lîpochcz,  videz,  (lambez,  et  épluchez  uii  canard  do  gi'osseur 


ajre  ; 

lletroussez  et  hiddez  comme  le  dessin  rindi(|ne  qil,  VIII,  n*  d)  ; 
.\Iet(ez-le  dans  une  casserole  avec  dO  grammes  de  beurre, 
2  piîicées  de  scl  et  1  de  [>oivrc; 

I'\iideS“leîHncMiiiH>Lrclournc/-lopoii  rqu’ilsoilégalenieiil  coloré; 
Hetij'ez-le  de  la  cassorale  lorsqu’il  reveuii  ;  laisse/-le  sur 
un  idal  il  part; 

Melle/ dajis  la  casserole  iü  gi'ommcs  do  ('îii  iiie  ;  lunniez  peu- 
dant  3  iniiiutos,  cl  ajoule/  7  décilitres  de  bouillon; 
l'aites  bouillir  pendant  5  minules; 

Passe/  la  sauce  à  trayers  la  passoire  dite  chinoh  ; 

Nctlove/  la  casserole  et  melte/-v  le  canard  et  lu  sauce,  avec  un 
bouquet  garni  et  un  oignon  piqué  de  deux  clous  de  girofle; 
l’aites  cuire  à  leu  doux  pendant  trois  quarts  d’heure: 

A  joutez  400  grammes  de  navets  préparés  comme  il  est  dit  aux 
Garnitifres  (voir  page  7C); 

borstjiie  les  navets  soûl  cuits,  l  etirez  le  bouquet  et  roignon  ; 
Débridez  le  canard,  et  mcttez-lc  sur  le  |)hit  ; 

I *égraissez~la  cuisson;  mettez  les  navels  autour  du  canard; 

ri- 

versez  la  sauce  dessus,  et  servez. 


CANARD  AUX  PETITS  POIS. 

Préparez  et  laites  revenir  nu  canard  comme  il  (sst  dît  à  l'arti¬ 
cle  |>récédenl  ; 

Bluiichisse/  dans  la  casserole  2  hcclos  do  polit  lard  dont  vous 
aurez  retire  la  couenne  ei  que  vous  couperez  en  dés  de  il  ccuiti- 
m 6 très  carrés: 
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LE  L1V11I5  DE  GÜISINE.  —  PHEAIIEUE  PAIITIK, 


Faites  revenir  le  lard  avec  30  grammes  de  itciirrc;  lorsqu'il 
est  blond,  saupoudrcz-le  do  30  gi-imiinos  de  farine,  et  faites  cuire 
])endant  3  miiiul.es  en  remuant  avec  La  cuiller  de  liois. 
Ajoutez  : 

0  décilitres  de  bouillon, 


I  oignon  pioué  de  2  clous  de  girolle, 
1  bouquet  garni. 


2  prises  de  poivre  ; 

Faites  liouillir  en  tournant; 


au  premier  bouillon,  mettez  le 


canard  et  le  lard  que  vous  avez  fait  revenir  dans  la  casserole 


avec  un  litre  de  pois  : 

Faites  mijoter  pendant  I  beure  uii  (piarl,  la  casserole  cou¬ 
verte  aux  trois  (iiuirls; 

Assurez-vous  de  la  cuisson;  égouttez,  puis  retirez  oignon  et 
bouquet  ; 

Itégraissez  les  pois  et  moltcz-les  dans  le  plat  avec  les  morceaux 
de  lard  ; 


Débridez  le  canard  et  poscz-le  sur  les  pois. 

Oôsef'müon. —  Le  pois  moyen  s’emploie  pour  les  garniliircs 
(le  ragoûts.  Le  pois  trop  lin  n’a  pas  assez  de  chair  pour  résister  à 
la  cuisson  ;  le  gros  pois  ne  convient  que  pour  les  purées. 


CANARD  Anx  OLIVES. 


l'rcparcz  le  canard  conitue  il  est  dit  au  Canard  anx  navels 


Meme  sauce. 

Ayez.  40  olives  préparées  comme  il  esl  dit  au  Filel  (wx  olives 
voir  page  141); 

Mettez  les  olives  bouillir  3  minutes  dans  la  sauce; 
Assurez-vous  de  la  cuisson  du  canard  et  de  Fassaîsonnciueid  ; 
Débridez  le  canard,  et  meltoz-lo  sur  le  plat; 

Dég'i'aisscz  la  sauce  ; 

Dlacez  les  olives  autour  du  canard; 
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CANARD  ROTI. 


On  ne  saurait  choisir 
broche. 


un  canard  Irop  tendre  pour  mettre  à  la 


On  le  prépare  et  on  le  bride  comme  le  poulet  rôti; 
On  le  met  rôtir  à  feu  très  \if  pendant  tO  minutes; 


l  u  canard  l'ôti  doit  être  sei'vi  saignant  ; 

l)ebi'ide/.  ;  sei’vez  avec  le  jus  dessous  et  cresson  autouj’. 


PIGEON. 


Il  y  a  trois  sortes  de  pigeons  :  le  volière,  le  ramier  et  le  bizet. 

Le  A  obère  est  celui  (juc  l’on  doit  préférer;  la  (pialité  rachète 
amplenicnt  la  différence  de  prix. 

Le  ramier  ne  s’emploie  que  lorsqu’il  est  jeune,  et  seulement 
pour  rôtir. 

Le  bizet  s  emploie  comme  le  volière  ;  il  est  plus  petit  d’espèce 
et  inférieur  en  qualité. 


PIGEON  EN  COMPOTE. 


Videz  et  llambez  deux  pigeons  de  volière; 

Coupez  les  cous; 

Kemcltoz  les  foies  dans  rintèrieiii'  des  pigeons  et  bridcz-los 
comme  pour  le  poiileL  gros  sel  (voir  pl,  VIII,  n"  2)  ; 

blanchissez,  dans  une  casserole  d’une  contenance  de  2  litres, 
2  hoctos  de  petit  lard  dont  vous  aurez  retiré  la  couenne  ; 

(mupez  le  lard  en  gros  dés  do  2  conlimètres  carrés  et  faites-le 
revenir  dans  tlO  grammes  de  beurre;  dès  (pril  est  coloré,  relirez- 
lo  de  la  casserole  ; 

laites  revenir  les  pigeons  dans  le  même  Jieurre,  pour  qu’ils 

prennent  une  couleur  égale;  Iors(iu’iIs  sont  blonds,  i■elircz4es 
dans  un  phil  à  [)art  avec  le  lard  ; 

l  ailes  un  roux  avec  2U  grammes  de  farine  et  le  l)eurre  de  ta 
casserole  ; 


lai  LE  LIVRE  DE  CUISINE.  —  l'IlEMlÈRE  PARTIE. 

.Mouillez  avec  4  décililres  de  houîlloii  et  le  jus  de  400  gramnios 
de  chanipigiiDiis  ; 

Assuisonue/  avec  I  pincée  de  sel  et  2  prises  de  poivre; 

Tourne/,  sur  le  (eu.  et,  au  premier  bouillon,  passez  la  sauce  k 
travers  la  passoire  dite  chmoi'i] 

Hincez  la  casserole;  niellez. les  pigeons  dedans; 

Ajoutez  avec  la  sauce  1  bouquet  garni.  20  petits  oignons  ([uc 
vous  aurez  blanchis,  épluchés  et  fait  revenir,  comme  il  est  dit 
aux  Oif/noîis  pour  (/arnUures  (page  77),  et  le  petit  lartl  ; 

Faites  cuire  les  pigeons  pendant  “2ü  minutes  à  très  petit  houiF 
Ion; 

Ajoutez  les  champignons,  et  faites  cuire  encore  peiidantd  mi¬ 
nutes  ; 

Assurez-vous  de  la  cuisson  des  pigeons;  débridez-lcs  ctnicl- 
lez-les  sur  le  plat; 

Otez  le  bouquet; 

liégi-aissez  bioîi  la  sauce;  verscz-la  sur  les  pigeons  ;  mêliez  les 
garnitures  autour; 

Servez. 


PIGEON  AUX  PETITS  POIS. 

Préparez  les  pigeons  comme  il  est  dit  à  l’article  précédent  ; 
.Même  sauce,  eu  su|qirimant  les  oignons  et  les  chaiiqngnons; 
On  inet  dans  les  pigeons  1  litre  de  pois  moyen,  1  bouquet  garni 
cl  le  petit  lai'd,  comme  il  est  iiuli(iué  aux  pigeons  en  compote 
!'"ailes  cuire  à  polit  liouilloii  pendant  une  demi-heure  ; 
Assurez-vous  de  la  cuisson; 
i dégraissez  les  pois  ; 


Alellcz  les  pois  et  le  lard  dans  le  plat,  les  pigeons  dessus , 
Servez. 


PIGEON  A  LA  CRAPAUDINE. 


Ouvrez  les  pigeons  eu  ileux,  dévelojipez-les  sans  séparci  leS 
parties  (voir  page  IhOJ  ; 


VOLAILLES, 


A|j[(itissiîz  à  la  baKü  ; 

AssaisoiiTicz  chaque  moitié  de  pigeon  avec  inio  pincée  do  soi, 
î  prises  de  poivi‘f3  ; 

iMetlez  les  pigeons  dans  le  plat  à  saiiLec  avec  dO  grammes  de 
heiirrc;  faites-les  revenir  des  deux  côtés  pemlanl  un  quarl 
d’heure  ; 

Mettcz-les  en  presse  entre  <leux  plafonds,  avec  un  poids  d’un 
Kilo  dessus; 

.Mette/  dans  le  beurre  ([ui  se  troine  dans  le  plat  à  sauter 
io  grammes  d’échalotes  haehées  et  lavées; 

Tournez  deux  minutes  sur  le  l'eu; 

Ajoute/,2  décilili'os  de  bouillunou  <lejusde  ménage  (page  1Ü2) 
avec  2  prises  de  ])üiM‘e  ; 

l'aites  réduii-e  le  jus  à  1  décilitre  ; 

Passez  à  travers  la  passoire  dite  c/ihtoh'  dans  la  petite  casse¬ 
role  où  vous  réservez  le  jus; 

l)égraissez-le,  j)ius  faites  fondre  15  grammes  de  beurre  dans 
Ie(|uel  vous  trera|)ez  les  pigeons  ; 

Passez-les  à  la  mie  de  pain  (voir  Mie  de  pain  et  Panure, 
page  I 1 ; 

-Mettez-les  sur  le  gril  à  fou  très  doux,  cinq  miiuiles  de  cluKiue 


i 


Faites  chautfer  le  jus  que  vous  avez  réservé  ;  versez-le  dans  le 
plat,  etiuellez  les  pigeons  par-dessus; 

Servez  un  cilron  à  pari  sur  une  assielte. 


PIGEON  KOTI. 


Fpochez,  videz,  tlambez  les  pigeons  ; 

Coupez  les  cous;  bridez  comme  pour  le  poulet  rôlî  ; 

Laissez  les  ])attes  ; 

Coin  rez  les  pigeons  d’une  barde  de  lai'd  gras  de  B  oentiluèh'eS 
delonguùur  siii-  Ode  largeur  et  5  niillimèlres  d’épaisseur,  que 
vous  attachez  avec  la  iîcelle  en  deux  endroits  (v  oir  |)i,  Vdll,  n“  1), 

Mettez  en  hroche  et  faites  cuire  à  l'eu  vif  ptuidant  15  mi¬ 
nutes  : 


1 
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.Assiiro/.-vous  bioii  de  Ifi  cuisson  ;  le  pigeon  rôli  exige  iiii  soin 


ler  ; 


lléljioelie/,  débridez  et  dressez  sur  le  plat; 

Replacez  les  l)ardcs  sur  chaque  pigeon  ; 

Versez  le  jus  ; 

Garni ssez  de  cresson  ; 

Servez. 

DINDE  ROTI. 

.Avez  une  poule  d’Inde  de  â  kilos,  que  vous  préparez  comme  le 

dessin  l’indique  (voir  pl.  IX,  iG  1); 

Faites  rôtir  une  heure  à  feu  soutenu  ; 

Débrochez,  débridez; 

Alef  lez  jus  dessous,  cresson  autour,  et  servez. 

Une  poule  d’iiidc  bien  rôtie  doit  se  présenter  avec  la  cliair 
allai  ssée  ;  la  peau  légèrement  ridée,  et  doit  être  d’une  belle  teinte 
dorée  sur  toutes  les  parties  (>oirpl.  IX,  ii®  2). 

On  emploie  les  restes  du  dinde  rôti  eu  poulette,  en  croquettes, 
en  mayonnaise,  etc. 


IWTV 


DINDE  FARCI  AUX  MARRONS. 

I’[plucbez  et  hachez  300  grammes  de  rouelle  de  veau  bien 
énervée  et  1  livre  de  panne  de  porc  bien  épluchée; 

Assaisonnez  avec  30  grammes  de  sel  épicé  (voir  Épices  et  nrey 

mates,  page  34)  ; 

Ajoutez  1  décilitre  de  bouillon  que  vous  versez  en  deux  fois 

pendant  le  temps  que  vous  hachez  la  farce; 

Met  lez  la  farce  dans  le  mortier  et  pilez  pendant  dix  iniuules, 
quand  elle  est  liiiic,  metle/.-la  dans  une  terrine; 

.Ajoutez  40  marrons  grillés  à  blanc  <;t  épluchés; 

Rréparez  un  dinde  comme  il  est  dit  au  dinde  rôlî;  ayez  soin, 
en  l’épochanL,  de  laisser  la  peau  du  eou  la  plus  grande  pos 
sil)le  ; 

Enlevez  le  cou  et  inti’oduiscz  par  rouverture  la  lai‘C(;  et  h® 
marrons  ; 


VdLAlIJJiS. 


ISriclc/  le  tliiidc  et  ineLIc/.-le  n  la  broclic  ii  feu  soittetui, 
pas  Irop  vif,  [)en(lanl  1  heure  40  mhiulcs; 

Assurez-vous  de  la  cuisson; 


mais 


l  >éb rodiez  el  débiddez  ; 
\A>rsez  le  jus  dans  le  fond 
jîraissé  ; 

Servez. 


du  pial  après  l’avoir  bien  dè- 


ABATIS  DE  DINDE  AUX  NAVETS. 


Ayez  un  abatis  de  dinde  jeune  et  gras;  échaudcz-lc,  Oamboz- 
le  et  nettoYCz-le  avec  soin  ; 

Coupez  le  cou  en  quati'e  morccanv  égaux,  le  gésier  en  qualrc 
api'ès  avoir  retiré  la  poche  remplie  de  gravier  qui  se  trouve  dans 
le  niiliéu,  les  ailerons  eu  deux,  les  pattes  en  deux. 

Réservez  le  foie,  pour  le  faire  cuire  dix  mimiles  avant  de 
servir; 

.Ayez  2  liectos  de  petit  lard  de  poitrine;  levez  la  couenne  et 
coupez  le  lard  en  morceaux  de  d  centimètres  sur  2  ; 

l’'aite‘S-le  l’cvenir  dans  une  cassciole  avec  20  grammes  de 
beurre  ; 

Faites  revenir  cd  pi’océdez  pour  l’a  bâtis  comme  poui'  le  baidcol 
de  mouton  (voir  Haricot  de  mouton,  page  1  TO)  ; 

.Même  garniture  d’oignons,  de  navets  et  de  pommes  de  terre, 
O  n  a  j  ou  tan  t  le  pe  t  i  t  la  rd  ; 

Faites  cuire  une  heure  et  demie. 

.Ne  pas  Duldicr  le  foie  que  vous  avez  réservé  et  que  vous 
inettcz  au  feu  dix  minutes  avant  de  servir,  comme  il  est  dit  plus 
baul. 


Dégraissez  le  ragoût  et  ôtez  le  bouquet  ; 

Drossez  les  abatis  en  mettant  les  pattes,  le  gésier,  la  tête  cl  le 
foie  au  milieu  du  plat,  les  morceaux  du  cou  autout'  et  les  mor¬ 
ceaux  d’ailerons  par-dessus; 

Couvrez  avec  la  sauce  et  les  garnitures. 


L\i  LlVlUî  UK  nUESINK.  —  FRKM  IKRlS  PAUTilî 


OIE  ROTIE. 


Soit  iiiifi  oie  do  3  kiîos. 

Idome/.,  épocho/,  videz,  ilanihez  et  retrousse/  comme  le 
pour  rôti  (voir  Poulet  rôti,  page  181))  ; 

l*3iilGS  rolir  cinq  quarts  d’iieufo  à  feu  égal  et  soutenu  : 
Saupoudrez  de  sel  et  assurez-vous  de  la  cuisson; 
Débroclicz,  débi'idcz  et  dresse/  ; 


Passez  le  jus  que  vous  dégraissez  avec  grand  soin  ; 

Uéservez  la  graisse,  que  l’on  emploie  avec  avanlnge  pour 
apprêter  choucroute,  choux,  soupe  à  l’oignou,  aux  poi¬ 
reaux,  etc. 


OIE  AUX  MARRONS. 


Préparczloiecommcpourledinde  auxmarrons(voir  pagel  %i. 
On  farcit  et  on  fait  rôtir  de  même. 


OIE  A  LA  CHOUCROUTE. 


Préparez  l’oie  comme  pour  rôtir; 

Ri'idcz  comme  pour  le  Poulet  augim  sel  (voir  page  187)  ; 
Mettez  l’oie  dans  la  casserole; 


.-Vjoutez  2  kilos  de  chouci'oute  préparée  comme  il  est  dit  à  la 
Choucroute  pour  gernituye  (voir  page  82); 

Préparez  dcuxhcclos  do  petit  lard  bien  lavé; 


.Vvez  I  saucisson  ci'ii  ordinaire  de  2h0  grammes  et  1  oignon 

i-  îr'  îr 

garni  de  deux  clous  de  girofle; 
l’aites  mijoter  deux  heures  : 


Retirez  lard  et  saucisson  aussitôt  cuits; 


Coupez  le  saucisson  en  tranches  d’un  demi-ceiiiimètre  d’é|)ais- 
senr. 


Retirez  lacouonnedu  lard,  queveus  taillezen  trancliesde  icon- 
ti mètres  do  longueur,  3  de  largeur,  et  I  centimètre  d’épaisseur; 

Mettez  lard  et  saucisson  dans  le  plat  à  sauter  et  tenez  au 
chaud  : 


I 


.•  ;r 

« 

' 


VOLAILLES-  l!1!) 


Asstirc/.-A rnis  ilu  la  cuisson  de  l’oie; 

l'iafoiille/,  en  jiressaiil  la  choucroute  dans  la  passoire; 

nébridez  l’oie  : 


bo-*  Oie  ïV  la  clmuci'oute. 


Formez  dans  le  fond  du  plat  un  lit  de  choucroiite  sur  lerpiel 
TOUS  mettez  l’oie  ; 

Haugez  lard  et  saucisson  autour. 


I-ÎEJ.  5û,  Pl"Cîf>ii  ]a 
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CHAPITRE  X 


Je  n’indique,  en  liriilani  du  jiofc,  que  ce  qui  psi  viaiimcnt 
du  domaine  de  la  cuisine  et  non  pas  ce  qui  tient  à  la  cbafcu- 
lerie.  Certains  ouvrages,  qui  se  donnent  pour  élémenlaires  et 
pratiques,  impriment  dos  recettes  pour  la  confection  des  liou- 
dins,  des  saucisses,  des  saucissons,  des  langues  fourrées,  etc. 
A  quoi  lion,  lorsqu’il  est  prouvé  que  ces  clioses  iic  se  fabriquent 
dans  aucun  ménage  ni  même  dans  aucune  cuisine?  C’est  gros¬ 
sir  les  livres  de  détails  inutiles  et  prendre  la  place  de  reectles 
vraiment  usuelles  et  bien  plus  nécessaires. 

Ce  qu’on  doit  tenir  à  connaître,  ce  sont  les  parties  du  porc 
qui  rentrent  dans  le  travail  même  du  cuisinier,  et  aussi  la  ma¬ 
nière  de  faire  cuire  les  (|uelqnes  plats  de  cliarcutci  ic  admis  dans 
les  usages  des  repas.  Il  faut  se  borner  à  cola  et  prendre  la  char- 
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{Miterie  commo  on  l’oinploio  dans  la  véalîlé  do  la  consommation 
cV'st-à-di re  aclielcc  toute  prépai-ée  à  l’élat  de  fahricalion  spé¬ 
ciale. 

Toutefois  je  lerai  reinar(|iier  qnc,  puisqu’il  est  admis  que  l’on 
se  procure  de  la  charentorio  au  dehors,  c’est  une  raison  pour 
a[)porter  le  soin  lopins  scrupuleux  au  choix  des  viandes  prépii- 
rées  et  cuites  hors  de  la  maison. 

Il  y  a  là  un  examen  constant  et  très  miuulieux  à  faire,  et  qui 
renlro,  par  l’altonlion  qu’il  réchime,  dans  les  soins  et  les  devoirs 
(les  cnisini(M*s,  qui  soiif  responsables  d(^  tontes  les  matières 
qu'ils  emploient, 

FILET  DE  PORC  FRAIS  ROTI. 

Ave/  un  iilet  d((  poia;  frais  de  i  kilos;  que  la  chair  soit  d’im 
rouge  clair,  et  qu’il  n’y  ait  aucune  laelie  blanche  dans  la  noix 
des  filets  ; 

A'o  laissez  sur  le  Iilet  qu’une  couche  de  graisse  d’un  centi- 
mètre  : 

Sciez  l’échine  sur  toute  la  longueur; 

.Mettez  le  tilel  dans  une  terrine  avec  î  lieclos  de  gros  sel  pour 
le  faire  mariner  pendant  deux  heures,  en  le  retournant  plusioiii’s 
fois  ; 

hlssuYCZ  le  morceau  avec  soin  : 

7 

.Mettez  en  broche  et  faites  rôlir  à  feu  soutenu  poinlaul  une 
heui'e  un  quart  ; 

Déhroehez,  passez  et  dégraissez  le  jus,  verse/-lc  sui'  le  (ilet; 

Servez. 


FILET  DE  PORC  A  LA  SAUCE  ROBERT. 

Préparez  le  filet  comme  il  est  dit  dans  l’arCicle  précédent 
.Mettez-lo  dans  une  casserole  avec  10  grammes  de  houi 
2  pincées  de  sel  et  2  prises  de  poivre  ; 

Faites-le  revenir  d’une  couleur  égale  sur  lon.^  les  côtés  : 
Ajoute/.  : 

2  décilitres  de  bouillon, 

2  décilitres  de  vin  blanc. 


■rc, 


POUO. 


1  l)ouf[uel  assitisoniiô, 

1  oignon  ptquô  de  2  cloits  île  girolle; 

(lonvrez  cntièrenieiit  la  casserole  ; 

raites  mijoter  2  lieurcs  à  pelil  l)onilloii  en  arrosanl  quatre 
Cois  pendant  les  deux  heures  ; 

ilpliudiez,  pour  faire  la  sauce  di le  lioheii,  iîOÛ  grammes  d’oi¬ 
gnons,  dont  vous  retirez  les  pai'lies  dures  qui  se  trouvent  à  la 
tête  et  à  la  queue  ; 

Coupez  les  oignons  en  morceaux  do  2  ceiilimètres  carrés,  puis 
melte/.-lcs  dans  une  casserole  d’une  contenance  de  1  lilre,  avec 
20  grammes  de  heui’ro  ; 

Failes-lcs  revenir  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  blonds  ; 

Ajoutez  25  grammes  de  farine; 

Tournez  2  minutes  sur  le  feu  avec  la  cuiller  de  bois  ; 

llelirez  et  ajoulez  à  ce  roux  que  vous  vouez  de  faire  3  déci¬ 
litres  do  bouillon,  t  pincée  de  sel  et  2  prises  de  poivre; 

Faites  cuire  10  minutes  on  tournant. 

Le  filet  étant  cuit  au  bout  des  2  heures,  relirez  le  jus  qui  se 
trouve  dans  la  cassei’ole  ; 


Passcz-Ie  à  la  passoire  dite  rhimis  ; 
llégraissez-lc  parfailement  ; 

.loigiiez-Ic  à  la  sauce  ; 

Faites  réduire  5  mimilos  on  tournant  ; 

Mettez  la  sauce  dans  le  tond  du  plat,  le  filet  dessus,  et  servez. 
Obsenmlion.  —  On  a  souvent  Tbabitude  d’ajouter  nue  cuil¬ 


lerée  de  moutarde  à  la  sauce  Hobeii  ;  mais  il  sera  toujours  es¬ 
sentiel  de  consulter  les  goûts  à  ce  sujet,  beaucou])  de  personnes 
ayant  une  aversion,  très  fondée  suivant  moi.  pour  la  moutarde 


chaude. 


COTELETTES  DE  FORC  FRAIS  A  LA  SAUCE  PIQUANTE. 


Soient  2  côtelettes  de  porc  frais  do  200  grammes  chacune. 
Parez  comme  les  côtelettes  de  veau  {voIt-  Côtelettes  de  veau 
(jrïllêcs  et  panéen^  1  ! 

Faites  fondre  dans  le  plat  à.  sauter  30  grammes  de  beurre; 
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Sauiioiulnîz  los  côlclel  les  de  2  pincées  de  sel  et  de  t  prises  de 
poivre  clmciine  ; 

Melfez-les  dans  le  plat  et  faites  cuire  20  niiuules,  10 minutes 
de  chaque  côté  ; 

J)resscz-les  sur  le  plat  et  ajoutez  ij  décilitres  de  sauce  piftuaule 
(voir  Sauce  piquattie,  page  90); 

Servez. 

COTELETTES  DE  PORC  FRAIS  PANÉES  AU  JUS, 

Parez  la  côlelcKc  comme  il  est  dit  à  l’article  précédent; 

Faites  fondre  10  grammes  de  lieurre; 

Assaisonnez  la  côtelellc  avec  2  ])incéos  de  sel  cl  2  prises  de 
poivre  ; 

Trempez-la  dfinsle  heu rre fondu  et  panez  (voir  Panure 113); 

Faites  griller  12  minutes,  0  de  chaque  côté; 

Faites  chaulTer  2  décilitres  de  jus  de  ménage,  que  vous  servez 
sous  la  côtelette. 

On  sert  aussi  sauce  tomate  ou  sauce  italienne. 

ROGNONS  DE  PORC  SAUTÉS. 

Coupez  un  rognon  de  porc  en  tranches  de  l’épaisseur  d’un  cen¬ 
timètre  ; 

Faites  sauter  comme  pour  le  rognon  de  bœuf  (voir  Rognons 
(le  buiuf^  137). 

PIEDS  DE  COCHON  A  LA  SAINTE-MENEHOULD. 


Faites  griller  à  fou  doux  les  pictls  do  cochon  panés,  jusrpdà 
ce  qvi’ils  aient  une  couleur  blonde  des  deux  côtés  ; 

Servcz-les  très  chauds. 


SAUCISSES  SUR  LE  GRIL. 


Fiquez  les  saucisses  longues  avec  i’aignillcô  brider  ;  nue  dou¬ 
zaine  de  trous  de  chaque  côté,  pour  éviter  que  la  peau  ne  ci'ève; 


P  0  n  c;  • 


20î 


il 


Faitos-Ics  griller îi  fcii  ordinaire  pendant  o minutes,  en  avant 
soin  de  les  relourncr; 

On  les  sort  toujours  sur  un  plat  bien  cbaud. 


SAUCISSES  A  LA  PURÉE. 

On  rail  griller  les  saucisses  comme  il  vient  d’èlre  dit,  et  on  les 
sert  avec  une  purée  de  pommes  de  tcr-rc,  do  liaricots,  de  pois, 
do  lentilles. 

Oes  purées  se  font  conine  les  purées  pour  potages  maigres 
(voir  PoUufe  àlapuréç,  pages  (iO  et  siiîv.). 

On  les  assaisonne  avec  du  beuiTc,  1  liecto  de  beurre  pour  un 
plat  de  8  saucisses. 

-Mette/,  la  purée  dans  le  plat,  les  saucisses  rangées  dessus  ; 

Arrosez  avec  1  décililio  do  jus  de  ménage. 


SAUCISSES  AU  VIN  BLANC. 

Ayez  4  .saucisses  longues  (pie  vous  mettez  dans  le  plat  à  sauter 
avec  ±  déciliires  de  vin  blanc  et  2  prises  de  poivre  ; 

Couvrez  le  plat  à  sauter  et  laites  cuire  8  minutes; 

Hclirez  les  saucisses  et  tenez-les  au  cliuud  ; 

Mettez  dans  le  vin  blanc  1  déciliire  de  sauce  poulette  (voir 
Sauce potdeUe,  page  00)  ; 

Imites  réduire  pendant  4  minules  ; 

lletirez  du  leu,  et  ajoutez  20  grammes  de  bourre  et  I  cuillerée 
à  bouche  de  persil  haché  ; 

lîemucz  avec  la  cuiller  à  dégraisser  jusiiu’à  ce  que  le  beurre 
soit  fondu. 

Melfcz  les  saucisses  dans  le  plat,  couvrez-les  avec  ta  sauce  et 
servez. 


SAUCISSES  PLATES,  DITES  CRÉPINETTES, 

^litûs  grilîei*  les  crépinoücs  a  feu  ortlinaire  peiidan!,  0  mi  nu  tes, 
en  les  relouniaiil.  paur  qidellos  cuisent  des  doux  cotés; 

Mettez  sur  le  plat  et  serve/. 
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CRÉPINETTES  AU  RIZ  ET  A  LA  SAUCE  TOMATE, 


Pour  O  crépine  (.tes,  préparez  I  heclo  de  riz 
Ajoutez  dans  le  riz  ; 

4  décilili'es  de  boiiilloii, 


1  pincée  de  sel. 

I  prise  do  [loivre, 

.50  grammes  d’oignons  ; 


l’aites  bouillii',  et,  au  premier  bouillon,  coin  rez  la  casserole; 
nn'ttoz  cuire  à  feu  doux  pendant  :àU  inimités  ; 

An  moment  de  servir,  retirez  roignon,  remuez  le  riz  avec  la 


CLiiller  ; 


Fi^.  ifi,  Aiitlüitilletle  ciüC'lÉe,  crue  el  ciisle. 


.Mettez-le  dans  le  fomt  dn  plat,  les  saucisses  dessus; 

.\ri'osez  le  riz  et  les  saucisses  avec  5  décilitres  de  sauce  lomutc 
(voir  Sawe  tomate ,  page  00). 


BOUDIN  NOIR  ET  BLANC. 


Pailes  des  ciselures  le  long  des  bouts  de  boudin  de  cluique 
coté,  jionr  empêcher  qu’ils  ne  crèvent  en  cuisant;  les  hachures 
no  doivent  pas  avoir  plus  de  d  millimèlres  de  prol'ojulour  ; 

Faites  grillei’  pendant  5  minutes;  i‘ctonrnez  et  fuites  grillei' 
encore  pondant  5  minutes; 

Semez  toujours  très  cluuid. 
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Le  procédé  est  le  môme  pour  le  boudin  blanc  que  pour  le 
boudin  noir. 


ANDOUILLKTTBS. 


On  opère  pour  randouilleUo  coniine  il  vient  d’ètre  dit; 

On  fait  des  ciselures  sur  les  deux  côtés  et  on  fait  griller  le 
inônie  temps  que  pour  les  boudins. 


CHOUCROUTE  GARNIE, 


la 


It 


Ayez  1  kilo  de  choucroute  préparée  comme  il  est  dit  aux  Gar- 
nilares  oir  Choucroute.,  page  82)  ; 

.Mettez  la  clioncrontc  dans  une  casserole  d’une  contenance  de 
4  litres  ; 

Lavez  2  lieclos  de  petit  lard  ; 

.\yez  un  saucisson  ordinaire  de  200  graîUiucs  et  8  petites  sau¬ 
cisses  dites  chipolula  ; 

Faites  cuire  dans  la  chüucruule  le  lard,  le  saucisson  et  les 
saucisses,  avec  itn  oignon  piqué  de  i  clous  de  girofle  et  un  bou¬ 
quet  garni  ; 

belirez  d’abord  les  saucisses,  (pii  doivent  cuire  les  premitîres, 
le  saucisson  ensuite,  et  le  lard  le  dernier; 

Quand  le  lard  est  cuit,  égouttez  et  jiressez  Iden  la  choucroute, 
puis  dressez-la  en  rocher  dans  le  plat  ; 

Mo  servez  ni  l’oignon  ni  le  boinpiet,  et  coupez  le  lard  en 
morceau.x  de  4  centimètres  sur  3,  et  sur  1  ccntimèlre  d’épais¬ 
seur  ; 

Hangez-le  autour  de  la  choucroute,  les  ronds  de  saucisson 
ensuite  et  les  saucisses  au  sommet. 
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HAPITRE 


GIBIKI! 


CHEVREUIL  ROTI, 


Ayez  un  gigot  de  clievrctiil  de  2  kilos  üOÜ  dont  vous  scie/,  le 
nianclio  4  ceiUimèlres  au-dessous  d(!  rosscict; 

lüidcve/-  la  peau  de  dessus  sur  10  centimèlrcs  carrés; 

I'i([ue/.  celle  partie  du  cliei  reuil  avec  du  lard  fin  coninie  pour 
le  rricandcait  (voir  FrkandeQU,  page  148). 

Le  clievreuil  roli  se  mange  de  deu\  façons,  frais  ou  mariné. 

Pour  rôlir  le  cdievrcuil  frais,  enveloppoz-le  d’abord  av^ec  une 
feuille  de  papier  beurré,  on  ayant  soin  de  ne  pas  fermer  les 
deux  bouts;  mettez  en  broche  et  faites  cuire  50  minulos  à  feu 
égal  et  soutenu. 

Dix  minutes  avant  de  retirer  du  feu,  enlevez  le  i>apior  cl  sau¬ 
poudrez  le  gigot  de  2  |dncées  de  sel  ; 

Débrochez-le,  dressez  sur  le  plat  après  avoir  mis  au  manche 
le  inaiicbe  en  mêlai  ou  nue  pajiiMote  : 
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210  LE  LIVRE  DE  CUISINE.  —  l'UBMUiUE  PARTIE. 
Servez  avee  lu  sauce  poivrade  (voir  Sauce  poivrade^  page  98] 


Le  gigot  de  chcM'euil  nuiriiic  se  prépare  et  se  pique  coiiuuc 
le  gigot  frais. 

Faites  une  marinade  avec: 

100  grammes  de  carottes, 

200  grammes  d'oignous, 

2  grammes  de  laurier, 

2  grammes  de  Ihvm. 

2ü  grammes  d’échalotes  on  lier  es. 

20  grammes  de  persil  eu  hranclie,  feuilles  et  queues  ; 

Faites  revenir  ces  légumes  et  aromates  dans  une  casserole 
d’une  conlenaiice  de  4  litres,  avec  30  grammes  de  beurre. 

Lorsqu’ils  sont  revenus. 

Ajoutez  : 

I  demi-litre  de  > iiiaigi'e, 
t  litre  d’eau, 

4  pincées  de  sei, 
d  prises  do  |)oivre  ; 

Failos  bouillir  la  marinade,  el,  au  premier  bouillon,  mettez 
sur  le  coin  du  fourneau  pour  faire  mijoter  pendant  une  demi- 
beuie ; 

Fasse/  dans  une  terrine  assez  grande  pour  contenir  le  gigot, 
qui  doit  mariner  pondant  2  jours; 

Une  beurc  avant  de  servir,  égouttcz-le,  envtdoppez-le  de  papier 
beurré  comme  il  vient  d’èlre  dit,  puis  mettez-le  rôtir  peudaul 
dO  minutes  à  leu  égal  et  soutenu. 

Vous  servez  avec  le  gigot  une  sauce  poivrade  que  vous  prépa¬ 
rez  en  procédant  delà  manière  suivante  : 

Faites  bouillir  la  marinade,  el,  après  le  premier  bouillon, 
passez  à.  la  serviette  pour  éviter  que  les  grumeaux  de  sang  ne 
salissent  la  sauce  ; 

Faites  uu  roux  dans  une  casserole  d’nno  conleiumcc  de  2  li¬ 
tres,  avec  du  grammes  de  beurre  et  üU  grammes  de  larinc  ; 

Laissez  le  roux  5  minutes  sur  le  l'mi  on  le  reimianl  [lour  é\iloi' 
qu’il  ne  brfilc,  puis  ajoutez  la  mai-inade  et  tournez  hors  du  leu 
pendant  2  ininules  ; 


I 
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HemeUcz  sur  le  feu  ef  conliiüiezà  loiirner  avec  la  euillcr  jus¬ 
qu’à  rcducUoii  de  8  déciiilres; 

Ajoutez  quelques  goviUes  de  caramel  pour  colorer;  goùlez 
pour  rassaisoniiemeut  ;  passez  à  Iravei'S  la  passoire  dite  chinois^ 
et  servez  dans  une  saucièi-e. 

On  sei't  aussi  do  la  gelée  do  groseille  aA'ec  le  gigot  de  clie- 
vrcuil. 

Observation.  —  Le  gigot  de  cîicvreuil  peut  se  garder  de  10  à 
lâ  jours,  a  la  condition  qu’on  le  laissera  dans  la  marinade  et 
qn  on  le  coiiservei'a  dans  un  endroit  frais. 


ÉMINCÉ  DE  CHEVREUIL. 

On  sert  les  restes  de  gigot  de  clievi-euil  en  émincés  avec  la 
sauce  poiviade  ; 

Faites  les  émincés  comme  il  est  dit  à  l’émincé  de  gigot  de 
mouton  {voir  page  I  72i. 


LIEVRE  ROTI. 

Ayez  mi  lièvre  (ti-ois-tpiarls),  qui  [(èse  cuinmunémeiil  â  ki¬ 
los  üÜt)  ; 

üépoiiillez.-le,  videz-le  et  réservez,  le  sang  pour  la  sauce.  Je 
ne  conseille  pas  d’employer  le  foie  :  j’ai  constaté  qn’il  avait 
souvent  de  gi-aves  inconvénients  pour  la  santé  ; 

(joupoz  le  lièvre  en  deux  parties,  à  la  place  des  rognons,  eu 

les  laissant  siu'  le  morceau  de  derrière  ;  réservez  le  devaul  pour 
civet  ; 

Faîtes  mie  fente  au  nerf  d’une  patte  et  passez  l’aulrc  dedans 

pour  (ju’elles  se  tiennent  croisées.  Si  l’on  vmil  lueii  faire  cette 

opéi-ation,  il  laut,  en  dépouillaiiL  le  lièvre,  couper  la  palle-au- 

dessous  dorosselel,  de  manière  que  celui-ci  rcsle  attaclié  à  (a 
cuisse  ; 

Uüulez  les  peaux  du  venlr(!  sans  couvrir  les  filets  mignons,  et 
fixez-les  sur  les  cotés  avec  des  brocholles  de  boi.'^; 

Arrosez  d’un  peu  do  sang  la  place  des  filets  et  des  cuisses,  puis 
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passez  le  lièvre  au-dessus  crim  Peu  llambaiil  pendauL  1  iriinuie, 
afin  de  raidir  les  clmii's,  ce  qui  facilite  ropéralion  du  piquagt;; 

l’iquez  les  cuisses  et  les  lilcls  comme  il  est  dit  au  Fricandeau 
(page  148)  ; 

Mettez  le  lièvre  eu  broche  etcouvrcz-le  entièremeul  de  papier 
beurré,  en  mettant  sur  les  blets  le  papier  double  ; 

i’aites-le  cuire  pendant  30  minutes  à  feu  soutenu,  eu  obser- 
vaiitquele  feu  soit  plusactifdu  côté  des  cuisses  ([ue  sur  lesblets; 
Servez  sur  le  plat,  le  côté  piqué  en  dessus  ; 

Ayez  5  décilitres  do  sauce  poivrade,  que  vous  lierez  au  sang 
(voir  Sauce  poivrade  qX  Liaiso?i  au  sang ^  pages  89,  08). 

La  sauce  se  sert  dans  une  saucière  à  part. 


CIVET  DE  LIÈVRE. 


Coupez  le  devant  du  lièvre  eu  morceaux  de  fi  centimètres 
carrés  ; 

Taillez  3  beclos  de  petit  lard,  le  plus  maigre  possible,  en 
morceaux  de  3  centimètres  carrés  ;  retirez  la  couenne  ; 

niancliissoz  le  lard  pendant  5  minutes  à  i’eau  bouillante; 
égonttez-le  etfailes-lc  revenir  dans  une  casserole  de  la  conte¬ 
nance  de  4  litres,  avec  30  grammes  de  beurre  ; 

Lorsqu’il  est  coloré,  relire/-Ie  sur  une  assiette; 

Mettez  les  morceaux  do  lièvre  dans  la  casserole  et  faîtes-les 
revenir  10  miunlos  ; 

Sanpoudrez-les  de  oO  grammes  de  farine  et  remuez  pendant 
deux  minutes  sur  le  feu  ; 

Ajoutez  dans  la  casserole  4  décilitres  de  vin  rouge  et  4  déci¬ 
litres  de  bouillon  ; 

l'aites  bouillir  o  minutes  eu  tournaiiL  avec  la  cuiller,  puis 

passez  dans  une  grande  passoire  ; 

^'ctioyez  la  casserole,  essuyez  les  morceaux  et  remettcz-lcs 

dedans  ; 

Cassez  la  sauce  sur  le  lièvre  à  travers  la  passoire  dite  c/imois  ; 
.Ajoutez  un  bouquet  garni,  le  petit  iar<I,  une  pincée  de  sd 
et  3  prises  de  poivre  ; 
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Couvro/.  la  casserole  de  son  coiivcrclet  oi  mettez  snr  le  feu 
mijoter  très  dovicement  ; 

Laissez  cuire  20  minutes; 

■Ajoulez  20  petits  oignons  que  vous  aurez  fait  revenir  dans 
la  poèlcv  et  laissez,  mijoter  jusqu’à  entière  cuisson  dos  oi¬ 
gnons  ; 

Cinq  minutes  avant  de  servir,  vous  ajouterez  2  maniveauv  do 
champignons  préparés  comme  il  est  dit  à  l’article  Champi- 
fjnons  (page  70); 

Relirez  le  hompiel,  dégraissez,  et  servez  les  morceaux  de 
lièvre  sur  le  milieu  du  plat,  la  garniture  et  la  sauce  dessus. 


LAPIN  ROTI. 


Dépouillez  im  lapin,  coupez,  les  pattes  de  derrière  au-dessus 
de  l’osselet,  celles  do  devant  au  premier  joint; 

Videz  le  lapin,  rctrousscz-lc  et  faites  une  fente  au  nerf  d’une 
patte,  afin  que  les  pattes  de  derrière  soient  croisées.  Cette  opé¬ 
ration  a  pour  but  de  maintenir  le  lapin  dans  sa  forme  et  de 
faciliter  la  mise  en  broche. 

Pour  maintenir  le  devant,  passez  avec  une  aiguille  à  brider 
une  ficelle  dans  les  yeux,  et  ensuite  dans  les  épaules,  de  ma¬ 
nière  à  ramasser  k  tête  sur  elle-même  el  à  serrer  les  épaules  le 
long  du  corps. 

Couvrez  le  lapin  de  luvrdcs  de  lard  alUicliées  avec  des  ûcenes; 
embrochez  et  faites  rôtir; 

Laissez  2-0  minutes  au  feu  ; 

Déhrochez,  ôtez  les  ficelles  ;  assurez-vous  de  la  cuisson;  mel- 
toz  le  lapin  sur  le  plat  du  côté  du  ventre  ; 

Servez  2  décilitres  de  sauce  poivrade. 

Observation.  —  Je  no  juge  pas  à  propos  de  donner  do  poids 
précis  pour  les  lapins  et  les  lièvres  ;  les  trois-quarts,  cl  les  lajiins 
jeunes,  les  seuls  que  je  conseille  d’employer,  doivent  êti’O  cuits 
généralement  dans  le  temps  que  j’indique. 
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GIBELOTTE  DE  LAPIN. 


Dépouillez,  YÎiloz  el  découpez  le|  liipio  en  morceaux  de  4  ceii- 
liiïiètrcs  ; 

Coupez  2  lioctos  de  pclil  lard  de  poHriiie  ires  maigre,  en  mor¬ 
ceaux  do  cerdimèires  sur  2;  enlevez  la  couenne; 

Failes  blanchir;  égoutiez.el  faites  revenir  le  laiddansdO gram¬ 
mes  do  heni're  ; 

Dès  qu’il  est  coloré,  relii’oz-le  sur  une  assiette; 

Metlez  le  lapin  dans  le  plat  à  sautoi*  et  failes-le  revenir  pon¬ 
dant  10  minutes; 


Saupoudrez-lc  de  20  grammes  d(;  farine,  et  remuez  sur  le  feu 
pendant  deux  ou  (rois  mi  nu  les  ; 

.Ajoutez  : 

Le  lard, 

3  décilitres  de  Imuilloîi, 


3  décilitres  do  vin, 

1  pincée  do  sel, 

2  prises  de  i)Qivre, 

]  bouquet  garni, 

15  petits  oignons  passés  à  la  poclo; 

Faites  cuire  20  minutes  à  petit  bouillon,  la  casserole  entière¬ 
ment  couverte  ; 

Ajoutez  un  maniveau  de  champignons; 
laiisscz  cuire  encore  5  minutes  ;  relirez  le  bouquet,  dressez 
et  servez. 


LAPIN  SAUTÉ, 


Dépouillez,  videz  et  découpez  en  morceaux  le  lapin,  comme 
il  esl  dit  à  la  Gibelolte  de  h  ’ipin  (voir 
-Vleltez  dans  le  pial  à  sauter  ; 

3U  gi-ammes  de  beurre, 

3  cuillei‘ées  à  ),)üucbe  d’iiuile, 

1  pin  se  de  muscade, 

2  prises  d’épicos. 


GïlUfiÜ. 


2  pincées  do  soi, 

2  prises  do  poivre: 

l^^ailos  fondre  le  l)Oürre,  el,  îorsqu’il  csl  fondu,  niellO'/  les  mor- 
coiuix  do  lopin  daiislo  pial  à  sautei',  a  feu  vif  pondant  20  iniiuites  ; 

Au  bout  de  ce  temps,  relirez  le  lapin  sur  un  pial,  puis  mettez 
dans  le  plat  à  sauter  25  grammes  de  farine,  que  vous  touimez 
sur  le  feu  pendant  1  rninule; 

Ajoutez  2  décilitres  de  vin  îdane  et  1  décîlilre  de  bouillon; 

l^Aiites  bouillir  5  minules,puis  passez  la  sauce  à.  travers  la  pas- 
soire  dite  ch'noü: 


Xefloyez  le  pial,  dans  lequel  vous  remetlrez  la  sauce  et  Se 
lapin,  et  ajoiilez  2U  grammes  d’éelialolos  liacliées  et  bien  lavées, 
avec  !  cuillerée  à  bouclie  do  persil  liacbé; 

r'aîfes  bouillir,  et,  au  premiei'  bouillon,  servez  avec  la 


sauce. 


0/)9e?^vanon.  —  Je  répété  ici  ce  que  j’ai  déjà  dit  à  propos  des 
saules  :  ils  ne  doivent  jamais  bouillir,  aÜendii  (pie  rél)iillition 
les  rend  durs. 

On  peut,  au  l)esoin,  faire  le  lapin  saidc  dans  la  poêle  et  ù 
(eu  tlarnl)ant.  On  procède  aloi'S  comme  il  vient  d'etre  dit,  en 
ayant  soin  de  faire  sauter  le  lapin  conslainmenl  pour  (jiéil  soit 
dAine  cuisson  égale. 


PERDREAUX  ROTIS. 

IMiimez,  épochez,  videz,  flambez  un  perdreau,  comme  il  est  dit 
au  Potflel  ?vii  {page  18tJ)  ; 

Entoure/-le  d'une  barde  de  8  centimclrcs  sur  0,  que  vous  alta- 


cbei'oz  avec  nue  fictdlo; 

l"jnbrüchez,  faites  rôtir  Hi  minutes  à  feu  vif  et  soutenu  ; 
Débrochez,  débridez  et  mettez  sur  le  plat  garni  de  cresson. 


PERDRIX  AUX  CHOUX. 


Je  dis  perdrix,  mais  je  n’entends  pas  par  la  qu'il  faille  pren 


dre.  môme  pour  mcdlre  aux  choux,  une 
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comme  OTi  so  l’imagine  quelquefois  dans  les  ?u(inagcs.  Je  main- 
lions  plus  que  jamais  mon  oUscrvalion  sur  le  vieux'  gihior  el  la 
vieille  volaille,  que  je  proscris  ahsolnment  de  loule  cuisine. 

Époclie/,  vide/  el  llaïulje/  2  pci'drix  ;  relroussc/  les  pâlies  en 
dedans  cl  bride/.-les  (voir  le  Poulet  au  fjro^  sel^  IBTi; 

jd([uez  les  perdrix  de  lardons  d’un  demi-centimètre  de  long; 
piquez  les  lilets  dans  rinlei'îcur,  en  évitant  que  le  lard  ne 
dépasse  ; 

Blanchissez  1  kilo  de  choux;  faitcs-les  dégorger  pciulant 
une  lieure;  égouttez,  l'Olirez  les  trognons  et  presse'/,  très  ferme 
pour  en  exprimer  toute  l’eau,  puis  metlez-les  dans  une  casserole 
d’une  contenance  de  4  litres; 

Faites  2  trous  dans  les  choux  pour  enterrer  les  2  perdrix  ; 

Ajoutez  : 

2  Imctos  de  polit  lard  de  poiti-iiie  très  maigre,  qvie  vous 
aurez  ])laiichi  pciulant  20  miaules, 

100  grammes  de  saueisson  cru, 

1  bouquet  garni, 

200  grammes  de  carottes, 

200  grammes  d’oignons, 

1  clou  de  girolle  piqué  dans  uu  des  oignons, 

2  prises  de  poivre  ; 

Mouillez,  avec  du  bouillon,  2  conlimèlros  au-dessusdes  choux; 

Ajoutez  2  décilitres  de  graisse  de  pot-au-feu,  que  vous  aurez 
fondue  ci  passée  ; 

Placez  sur  les  choux  une  feuille  de  papier  double;  couvrez 
la  casserole  ontièremenl,  el  fuites  bouillir.  Après  le  premier 
houilleu,  laisse/  cuire  à  très  petit  rnijotement  pendant  une  heure 
trois  quarts  ; 

Assurez-vous  de  la  cuisson  des  perdrix,  et  rctirez-les  sur  iia 
plat  ax  ec  le  saucisson  et  le  petit  lard  ;  mainteuez-les  chaudement. 

horsquo  les  choux  seront  cuits,  égoiittez-les  bien  et  dessé- 
chez-les  sur  le  feu . 

|téralion  se  fait  en  meUaiit  les  choux  dans  une  casse¬ 
role  sur  un  feu  vif.  On  les  assaisonne  de  sel  et  de  poivre,  et  on 
les  Uuirnc  jusqu’à  ce  qu’ils  ne  contiennent  plus  de  liquide. 
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Mfîltc/  les  clioax  dans  le  fond  du  plut  cl  fornicz  m  lit  d’une 
épaisseur  de  4  oenlimèli’es ; 

Itébridoz  les  perdrix  et  placc/.-les  sur  les  choux,  restomac  en 
l’air; 

Coupe/,  le  lard  en  morceaux  de  4  cenlimètres  sur  2  d’épais¬ 
seur,  et  le  sauedsson  on  rouelles  de  I  centiuiètre  d’épaisseur; 

Taille/  les  carottes  eu  bouchons  et  garnisse/  les  perdrix  axee 
lard,  saucisson  et  carottes; 

Prépare/  ime  sauce  faite  avec  25  grammes  do  bourre  et 
20  gi'ammcs  de  farine; 

.\lctle/-la  sur  le  feu  et  toui'nc/  avec  la  cuiller  pendant 
!)  minutes  ;  vous  mouilterc/  avec  4  décilitres  de  jus  de  ménage; 

Faites  réduire  pendant  10  minutes;  passez  à  la  passoire  dite 
chinois',  mette/  dans  une  saucière  et  serve/  les  perdrix. 


MAUVIETTES. 

Ifetirc/  le  gésier  de  G  mauviettes  :  llambo/-lcs  et  coupe/  les 
pattes  aux  joints; 

(Ouand  elles  sont  flambées,  éplnclie/.-lcs,  en  ayant  soin  qu’il 


ne  reste  pas  de  plumes. 

Ave/  lin  hritelct  ou  une  brochette  de  30  centimètres  de  long; 

fU" 

\'ous  aiirc/  préparé  6  bardes  de  lard  do  O  centimètres  de 
long  et  de  3  de  large  ;  couvrez  entièrement  chaipie  maiiviotte 
avec  chaque  barde  de  lard,  et  enfonce/  la  lirocliellc  dans  bî 
milieu  de  la  mauviette,  eu  liaxversant  la  Ixirde  des  deux  côlés 
pour  la  mainienir; 

l'Aitez  que  les  mauviettes  ne  sc  touchent; 

Vous  fixez  la  brochette  de  mauviette  sur  la  broche  en  l’alta- 


chantpar  les  deux  bouts; 

l'aites  cuire  à  feu  très  vif  pendant  8  minutes; 

Serve/  avec  le  jus  dessou.s  el  garnisse/  de  cresson. 
Observation.  —  Pour  retirer  le  gésier,  vous  enfonce/  la  pointe 
d’un  petit  couteau  sous  la  cuisse  ;  vous  appuyez  tcgèrenicut  sur 
le  ventre,  el  vous  faites  sorLirlcgésier  ;  vous  le  retirez,  en  ayant 
soin  de  ne  pas  dècbiier  la  mau\  ielle. 
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SALMIS  DE  MAUVIETTES  POUR  MÉNAGE. 


lîoIiiT/  les  gésiers  de  Î2  iTuiuvietles ;  liAniI)e/-lcs,  épluclicz- 
les;  coupe/  paUos  et  cous. 

.riniliquû  le  iiüJiihre  do  (2  maLivielles,  ce  (pii  no  nous  mol 
guère  au  delà  des  proporlious  iiour  4  personnes. 

Metlez  les  mauvielles  diuis  une  cassiu'olc  d’une  contenance  de 
2  litres; 

Ave/.  1  liccto  de  petit  lard  dont  vous  retirez  la  couenne- 
coupoz-le  en  morceaux  de!)  cenfirnèlros  de  long  sur  1  do  largf!, 
et  passez-le  au  Leurre  sans  lilanchîr  (30  grammes  de  bourre). 

Lors(pie  le  lard  est  colore,  ajoute'/  les  luaiiviettes  et  300  grain- 
mos  do  champignons,  (pif’  vous  aurez  é|)luclH:s,  lavfîset  émincés 
sans  les  tourner  : 

Faites  cuire  B  minutes  ;  saupoudrez  de  2o  grammes  de  farine 
et  l'cnuier  1  minute  pour  Lien  mêler; 

Mouillez  avec  4  décilitres  de  vin  Liane,  rpie  vous  aurez  fait 
lioiiillir  dans  une  petite  casserole  jiemlant  3  minutes,  avec  une 
prise  de  poivre  et  une  petite  pincée  de  sel  (lenir  compte  de  la 
(piantité  de  sel  (pie  coiilienl  le  lard); 

\  ersoz  le  \  in  dans  la  casserole  on  so  li'ouvent  les  mauviettes; 
tournez  en  niènic  temps  pour  éviter  les  grumeaux  ; 

.\joutcz  une  cuillerée  à  liouchc  de  [lei-sil  haché  et  laites 
houillir  :  un  seul  lioiiillon  suflit; 

fun'ilez  pour  rassaisonnetiU’iit  ; 

Dressez  et  servez. 


l'iS-  Miiuvieltca  :'!  là  l>rQf;he, 


I 


](- 


CITAPITRE 


TEIÎlilNKS  ET  PATES  DE  iMÉ>(ACE 


TERRINE  DE  DINDE. 


Ave/  une  leriine  ù  conserve  de  !0  centiniotres: 

é.-  • 

Soit  lin  dinde  de  2  Idlos,  sans  les  al)atis,  ([ue  vous  épochez, 
(Inmbez,  éplncbez  et  désossez;  tous  réservez  la  carcasse  rfiii  est 
iVuu  ])on  om])loi  pont' le  pot-ciu-Feu' 

Ibilevez  la  chair  des  cuisses  en  reliranl  les  gros  nerfs; 

Ayez  2oi)  gi^armnes  de  ronidle  de  veau  dont  vous  dter'oz  les 
nerfs  avec  soin,  et  dOO  granirnes  do  lard  sans  couenne  ni  nerfs; 

Assaisonnez  de  dO  grammes  do  selépicé  ;  hachez  le  tout,  pilez, 
en  ajnntant2  décililr^es  de  IjouilloiK  et  mettez  de  côté  dans  un 
])!at  do  let  l'O  ; 

ld([uez  les  lilets  de  dinde  do  lardons,  de  lard  gr^as  assaisonné 
avec  une  pincée  de  sel  iiih'  prisf^  de  poivre; 


I 
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Mettez  UDO  couclie  de  farce  dans  le  fond  de  la  terrine  à  con¬ 
serve  ; 

Saupoudrez  le  dinde  de  deux  pincées  do  sel  épicé; 

K  taie/,  niic  cou  clic  de  farce  de  2  centime  Ires  d’épaisseur  sur 
îa  ]iarlie  de  cliair  f[ui  tenait  aux  os,  do  façon  ((uo  la  peau  so 
trouve  on  dessus; 

Formez  une  boule  que  vous  mettez  dans  la  teridne; 

Couvrez  d’une  couebe  de  farce  de  2  coulimèti-es,  et  répandez 
2  pincées  de  sel  épicé  sur  la  farce. 

Couvrez  le  dessus  de  bardes  do  lard  très  minces,  cl  mettez  sur 
la  barde  une  gi'ando  fouilîo  de  laurier; 

ttouvrez  la  terrine  do  son  couvercle  ; 

Mettez  dans  la  grande  casserole  de  l’eau  à  la  ban  leur  de  4  cen¬ 
timètres  ; 

l’aites  bouillir  et  placez  îa  terrine  dans  roau,  en  couvrant  avec 
le  couvercle  en  tôle;  l'eu  dessus; 

Faites  mijoter  il  heures  à  très  petit  bouillon,  puis  assurez-vons 
do  la  cuisson  avec  raiguille  à  bridei-. 

Quand  la  terri  no  sera  froide,  vous  la  couvrirez  entièrement 
do  graisse  de  volaille  ou  de  saindoux. 

Observation.  —  Les  terrines,  comme  les  pâtés,  ne  doivent  être 
mangées  que  24  îieiires  au  plus  tôt  après  leur  cuisson. 

TERRINE  D’OIE. 

l’ourla  terrine  d’oie,  môme  procédé  que  pour  celle  de  dinde 
(voir  l’article  précédent). 

On  fait  fondre  la  graisse  d’oie  et  on  remploie  pour  couvrir  la 
terrine, 

TERRINE  DE  LIÈVRE. 


Ayez  une  terrine  de  conserve  de  la  môme  grandeur  que  celle 
pour  dinde. 

Soit  nn  lièvre  de  2  kilos  à  2  kilos  oOO  que  vous  dépouillez, 
videz  et  désossez;  vous  réservez  le  sang  que  vous  einploiercz 
pour  la  farce; 


TERRINES  ET  PÂTÉS  DE  MÉNAGE. 

lùileve/  la  chair  des  épaules  au  ras  du  filet  et  la  chair  de  la 
moitié  dos  cuisses  ;  retire/  avec  soin  les  uei'fs  et  les  peaux  ; 

Ayez  liüt)  grammes  de  rouelle  de  veau  toul  épluchée  dont  vous 
relii'ez  les  peaux,  les  os  et  les  iiei’fs,  et  oOO  gi-ammes  de  lard 
gras  sans  couenne  ; 

Ajoute/,  les  cliairs  du  lièvi'e  que  vous  ave/,  enlevées  ; 

Haclmz  le  tout,  (pie  vous  aurez  assaisonné  do  30  grammes  de 
sel  épicé  ; 

l'ilez,  et,  en  pilant,  ajoutez  le  sang  du  lièvre  et  î  décilitres 
de  bouillon  ; 

l’i([ue/  la  chair  du  lièvre  de  petits  tardons  assaisomiés; 

Coupez  le  lièvre  en  deux  parties  par  le  traveins  ;  saupoudrez-les 
de  i  pincées  de  sel  épicé,  puis  l'aites-les  revenir  dans  le  grand 
plat  à  sauter  pendant  10  minutes  avec  30  grammes  de  beurre. 
Cette  opération  a  pour  l>ut  de  retirer  Tcau  qui  se  trouve  dans 
rinlérieur  du  lièvre  ; 

Le  lièvre  revenu,  formez  une  couche  de  farce,  dams  le  loml  de 
la  IciTiue,  d’une  épaisseur  de  2  centimètres,  et  mettez  sur  la 
farce  une  des  parties  du  lièvre. 

Saupoudrez  avec  une  pincée  de  sel  épicé  ; 

Me  liez  une  couche  de  farce  ; 

Cuis  l’autre  partie  du  lièvre; 

.Autre  couche  de  farce; 

lîardes  de  lard  très  minces  et  grande  feiiillü  de  laurier; 

Faites  cuire  comme  pour  la  teininc  de  dinde; 

Couvrez  dégraisse  quand  la  terrine  est  entièrement  refroidie. 

Oùsen-alion.  —  On  peut  faire  par  le  même  procédé  des  terrines 
avec  lapins,  perdreaux,  mauviellcs. 

Ouaiul  on  voudra  conserver  les  terrines  pendant  un  cerlaiii 
temps,  on  remplacera  le  veau  par  la  chair  de  porc  ;  même  quan¬ 
tilé. 


PÂTÉ  DE  VOLAILLE. 


Ayez  un  moule  ovale  à  nfité  do  20  eenliinètre.'^  delarne; 
Vous  faites  la  pûlc  de  la  maïuoiG  suivaiitc  : 

Taü  grammes  do  fariiio,  loiijoiirs  gniau  irès  pur; 
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373  grammes  de  beu  ne; 
î  3  grammes  de  sel  ; 

Avez  sous  la  main  2  décilitres  et  demi  d’eau; 

ft. 

l 'assez  la  larine  sur  la  table  à  travers  le  tamis  de  lailon  ; 

Faites  au  milieu  de  la  farine  un  trou  pouvant  contenir  beurre, 
sel  et  moitié  de  la  quantité  d’eau; 

Mêlez  parfaitement  beurre  et  farine; 

Ajoutez,  eu  continuant  à  mêler,  le  reste  de  l'eau  en  trois  fois: 
quand  l’eau  sera  entièrement  absoi-bée,  saupoudrez  la  {able 
de  farine  eu  touruant  la  |)ate  pour  en  faire  une  boule  !>ieii 
li 


sse . 


Ce  qui  distingue  une  piitc  bien  faite,  c’est  qu’elle  ne  colle 
jamais  ni  aux  mains,  ni  à  la  table,  ni  ait  rouleau. 


l’ig.  0-i.  Moule  i  pûld- 


Laissez  reposer  une  demi-heure; 

Ib  enez  les  trois  quarts  de  la  pfile  cl  uplalissez-la  en  ovale  de 
2  centime  1res  d’épaisseur  ;  relevez  les  tjords  de  cette  couche  de 
pâte  à  une  hauteur  de  ü  conlimètres  pour  former  cniunie  nue 
bourse  à  quêter; 


aai’inr. 

O 


Mettez  dans  le  moule  et  pressez  dans 
remontez  la  pâle  sur  les  eolés,  eu  faisant  dépasser  de  2  cenli- 
mètres  ; 

.Vyez  soin  qm‘bi  pâlcapplitinéc  sur  le  moule  soit  partout  d  une 
égale  épaisseur  :  si  on  laissait  des  endroits  Iroj)  minces,  elle 
risquerait  de  percer  en  cuisant  au  four; 

.\plalisscz  le  reste  de  la  |)âle,  (jui  servira  puitr  le  couvercle 
du  pàlé  ;  laissez-la  laqioser  sur  îa  taltle  ; 


TE  mil  N  h’ s  ET  PÂTÉS  DE  MENAGE, 

Avez  un  poulet  (le  I  kilo  20U  (pie  ^üus  épnclicz.  llanil)ez,  éplu- 
clu'z  cL  désossez  ; 

luiiles  mu;  Caret'  avec  iOO  grammes  de  rouelle  de  veau  sans 
nerfs,  el  40Ü  grammes  de  lard  sans  cüuenno  ;  rései’vez  la  couenne 
pour  èiro  employée  dans  le  jus  ; 

Assaisonnez  avec  lo  grammes  do  sel  épicé;  hachez  et  pih*z; 

Héservez  la  farce  dans  une  lerrine; 

Piquez  la  chair  du  poulet  avec  do  petits  lardons  gras  assai¬ 
sonnés  ; 

.Mettez  niic  concho  de  fai’ce  sur  h;  poulet  et  donnez  une 
forme  ovale  de  manière  à  remplir  le  moule  à  i  ceiUitnèlros  du 
hord  ; 

.Mettez  imo  couche  de  farce  de  t  ceuliniètres  dans  te  fond  du 


Posez  le  poulet  par-dessus  cl  saupoudrez  de  2  pincées  de  sel 


Mette/  une  couche  de  farce  en  iLiî^sanl  un  j  ebonl  de  2  centi- 
inèlres  pour  pouvoir  sonder  le  couYerel(‘ ; 

blace/  sur  la  farce  une  barde  de  lard  de  i  cenlimetres  tré|)ais- 
seiij-,  feuille  de  lauriGr  par-dessus; 

Mouillez  le  bord  du  paie  :  posez  le  eouveieku  puis  soudez  le 
corps  du  ]n\té  et  le  couvercle  cnseniblei  en  apjHiyaiil  siu'  les 
deux  parlies  avec  le  pouce  ; 

Coupez  la  paie  qui  dépasse  ; 

Pincez  avec  la  pince  à  ])Alé  un  rang  tout  autour; 

breuez  la  j-ogiiure  du  ])âlé  et  fonuez-eu  une  houle  ([uc  vous 
aplatirez  (riiu  demi-ccntimélre  ; 

Coupez-la.  en  ovale  {ruiie  grandeui*  de  17  cenlimèlr'os  pour 
fornuuMe  second  couvercle; 

Mouillez  hï  premier  couvercle  et  appliquez  raiilre  pai'  des- 


Faites  au  ruilicu  un  trami  de  3  centimefres  sur  2  ; 
hure/  avec  de  l'œuf  Iniün  ; 

Faites  une  l'ayuj'e  sur'  1(‘  couvfucle  (rime  l'irofondeur  de  2  juih 
h  mètre  s  ; 

-Me  liez  au  four  (H  faites  en  Ir-e  peu  dard  2  heures;  si  le  |iALé  se 


-2Ù 
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colorait  trop,  vous  te  couvrincz  avec  une  (loul)lo  feuille  de  papier 
mouillé  ; 

Assurez-vous  de  la  cuisson  avec  raii^iiille  à  brider  que  vous 
(uifoncezpar  roiiverUire  du  couvercle  ;  raigiiiile  doit  entrer  sans 
résistance. 


GELÉE  POUR  PÂTÉ  DE  VOLAILLE, 


Ouvrez  la  carcasse  du  poulet  et  relirez,  gésier  et  foie;  coupez, 
le  cou  et  la  carcasse  en  3  morceaux; 

Mettez,  dans  une  casserole  d’une  contenance  de  3  litres,  la 
couenne  que  vous  avez  réservée  ;  vous  aurez  en  le  soin  deliien 
la  nettoyer;  vous  la  couperez  en  H  morceaux; 

Ajoutez  : 

2t)0  Jïrammos  de  jarret  de  veau, 

O 


1  demi-pied  de  veau, 

1  oignon  piqué  de  deux  clous  de  girolle, 


1  bouquet  gai’ui, 

-2  pincées  de  sel, 

2  prises  de  poivre, 

t  lilrc  et  demi  de  bouillon; 


Faites  bouillir  et  écumez  ;  laissez  mijoter  sur  le  coin  du  four¬ 
neau  jusqu’à  entière  cuisson  de  la  couenne  de  lard; 

Après  cuisson,  passez  à  travers  le  tamis  de  soie; 
l'ne  demi-heure  après  avoir  retiré  le  i)àlé  du  fou)',  vous 
inti'oduiscz  le  jus  par  rouvertiu'e  du  couvercle; 

■  J  il 

Rai  I  ov  1  ’ai  i  VArhi  n 


1  éHê  yx  ni.  1  ■ 


i 


PÂTÉ  DE  VEAU  ET  JAMBON. 

Ayez  1  kilo  de  jambon  dont  vous  relirez  couenne  et 
graisse  ; 

.\\ez  1  kilo  de  rouelle  de  veau  bien  énervée  ; 

Uéservez,  pour  garnir,  la  plus  belle  partie  du  moi-ceau,  qui 
doit  toujours  peser  6  liectos;  vous  le  piquciez  de  lardons  de 
lard  assaisonné; 


ïElUUrflîS  ET  PÂTÉS  DIÎ  MÉNAGE. 


^23 


Olcz  les  peaux,  les  nerfs  et  les  os  des  parties  (|ui  vous  res“ 
teiit; 

Ayez  une  même  quantité  de  lard  gras  en  enlevant  les  nerls 
et  la  couenne;  vous  réservez  la  couenne  après  l’avoir  bien 


.Mettez  20  grammes  de  sel  épicé  dans  le  veau  et  dans  le  Uml 
que  vous  Iiaclierez.  et  pilerez,  pour  former  la  farce  ; 

Faites  la  croule  de  pâte  comme  il  est  dit  au  Pâté  de  mlaille^ 
page  221  ; 

.Mettez  nue  couche  de  farce  dans  le  fond  du  piMé; 

Coupez  le  jambon  eîi  morceaux  pour  en  former  une  couclie 
de  8  conlinièlrcs  d’épaisseur; 


iF  H  ¥ 


Couche  de  farce; 

Couche  do  veau  ; 

Saupoudrez  de  2  pincées  de  sel  épicé, 

Couche  de  farce, 

Couche  de  jambon, 

Couclie  de  farce  ; 

liüuvrez  avec  bardes  de  lard  et  feuille  de  laurier; 
finissez  le  pâté  et  failes-lo  cuire  comme  le  pâté  de  volaille 


GELÉE  POUR  PÂTÉ  DE  VEAU  ET  JAMBON. 


Coupez,  en  8  morceaux  la  couenne  que  vous  a>ez  réser 


lA 


.Mettez  avec  la  couenne,  dans  une  casserole  d’une  contenance 
de  3  litres,  les  parures  de  veau  et  les  os; 

■Ajoutez  un  pied  de  veau  désossé  et  coupé  en  morceaux; 

iMoUez  dans  la  casserole  1  litre  et  demi  de  bouillon,  t  oignon 
piqué  de  clous  de  girolle  et  1  boui[uet  garni  ; 

Faites  bouillir,  écumez  et  ajoutez  2  pincées  de  sel  épicé  ;  faites 
mijoter  pendant  2  heures  sur  le  coin  du  fourneau; 

Le  jiied  de  veau  cuit,  passez  à  la  serviette; 

Dégraissez,  et  versez  dans  te  pâté  une  demi-heure  après  tpi’il 
sera  sorti  du  four. 


15 
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PÂTÉ  DE  LIÈVRE. 


UépouiUe/,,  vulez  uii  liüvre  et  réserve/  le  Sting'; 

Coupez  le  lièvre  on  deux  sur  le  travers;  vous  gartlez  le  devant 
pour  civ(d.  et  le  dcM-rièi'O  poui-  pàlé  ; 

Désossez  et  pi(juez  de  petits  lardons  gras  assaisonnés; 

.Ayez  300  grammes  de  rouelle  de  veau  dont  vous  retirerez  la 
peau,  les  os  et  tes  nei'fs,  et  300  grammes  de  lard  sans  couenne 
ni  nerfs; 

Assaisonnez  de  20  grammes  de  sel  épicé;  hachez,  pilez  et 


sang  en 


■  ï 


l' ailes  la  ci-oùte  de  iiâlc  comme  il  a  été  dit  au  Pdiê  <k  volailie 
(page  221). 

Carnissczde  la  manière  suivante  : 


Couche  de  farce, 
lut  de  lièvre, 
Couche  de  farce, 
Lit  de  lièvre, 


Couclie  de  farce, 


[:e  ; 


Z  prises  üc 

Couvrez  de  liandcs  di;  lard  et  de  feuille  de  laurier; 
Finissez  et  faites  cuire  comme  pour  le  pâté  de  volaille. 


GELÉE  POUR  PÂTÉ  DE  LIÈVRE. 

.Mettez  dans  une  casserole  d’une  contenance  de  3  litres  ; 
1  litre  et  demi  de  bouillon, 

Les  parures  de  veau, 

Les  os  du  lièvre, 

La  couenne  de  lard, 

1  pied  de  veau  coupé  on  8  parties, 

1  lïomjiiot  garni, 

1  oignon  piqué  do  2  clous  de  gii’olle, 

2  pincées  de  sel  épicé: 


Tl<:iilUNES  ET  PATFCS  DE  MÉNAGE, 


l’ai  tes  1,1011  il  lir-,  écunic/.et  ftiifcs  inijotcijusijLi’à  entière  ciiisson 
(lu  ()i(î(I  de  Tcau;  passez  à  triivers  la  serviette  ; 

Versez  le  jus  dans  le  jaité  par  rouverture,  coiiiine  il  a  été  dit 
au  Pâié  de  volaille  fiiage  22o). 

Olisei'valion.  —  On  fait  les  pâtés  de  lapins,  perdreaux,  etc. 
par  les  mêmes  procédés. 


Fi  if.  114.  l'crpifjt. 


I. 


I 


POISSON  DE  ME  II 


1 

Nous  gardons  toujours  nolro  hiisc  approximative  de  quatre 
personnes;  nous  établissons  donc  les  acrpiisitions  do  jioissons 
cntii me  étant  faites  sur  cette  donnée. 


TURBOT. 


Soit  un  morceau  de  turbot  de  I  kilo  bÜÜ,  (jiie  vous  ébarl>oz 
et  faites  dégorgei'  2  heures  dans  l'eau  froide. 

Jetez  l’eau  et  couvrez  le  poisson  d’une  couche  do  sel  blanc  d(! 
l’épaisseur  de  1  centimètre  : 


A 


‘■m  LK  LIVRE  DE  EUISINE.  —  PREMIÈRE  PARTIE, 

Une  heure  avanl  tle  servir,  raitos  liouillii-  do  l’eau  dans  la 
casserole  ovale  (^  oir■  Uslemiles  de  cumne,  page  13 1; 

Melle/  le  iiii'ljot  dans  L’eau  fjouillanle  el  faites  cuire  23  mi- 
uulcs  à  pelil.  honillon  ; 

Kgoutte/  et  dresse/  sur  le  ])lat  garni  d’une  serviette,  le  eoLé 
hlanc  du  tiirhot  toujours  en-dessus; 

Garnissez  de  persil  et  de  porniues  delci-re  cuites  à  l’eau; 

Servez  à  part  4  décilitres  de  sauce  au  beurre  ou  de  liollan- 
daise  (voir  pages  f)3,  9o). 


BARBUE. 


La  barbue  se  {)répûrc  et  se  garnit  comme  le  turbot,  mais  il 
faut  avoir  soin  de  la  gratter  pour  oTiLever  les  écailles. 

Elle  se  sert  avec  les  mènies  sauces. 


CABILLAUD, 


Soit  un  morceau  de  cabillaud  de  1  kilo,  pris  toujours  dans 
le  mi  lieu. 

Lavcz-Ie  et  dégoigez-le  pemlant  une  heure  ; 

Egouttez-lc  et  couvre/-îe  de  sel  blanc; 

Faites  bouillir  dans  la  cassci'ole  ovale  remplie  d’eau  à  moitié; 

l.h.K  minutes  avant  de  servir,  metle/  dans  l’eau  bouillaide; 
vous  couvre/  eulièremeut  la  cassei'ole  et  laissez  mijoter; 

Au  bout  de  di.v  minutes,  relirez  le  ])oissori  qui  doit  être  cuit; 

Égouttoz-lc  et  drcsscz-le  sur  une  serviette  comme  pour  le 
turbot. 

Garnissez  de  persil  et  servez  avec  beurre  l'omlu  et  citron  à 
part. 


BAR. 


Soit  un  bar  de  1  kilo,  dont  vous  relirez  les  ouïes  et  les  intes¬ 
tins,  que  vous  écaillez  et  dont  vous  ficelez  la  lètc  pour 
se  mai  U  tien  ne  à  la  cuisson  : 


Faites  Imuilltr  de  l’eau  dans  la 
3a  grammes  de  sel  ; 


poissonnière  avec 


POISSON. 


l'ailcs  cuire  pondant  20  mimiles;  égonttoz  et  dresse/,  sur  une 

servieUc  avec  persil  autour; 

Avez  dans  la  saucière  4  décilüres  (U)  sauce  au  beun'o; 

h* 

Servez  à  pari  4  cuillcfoes  ù  liouelio  ilo  câpres. 


MULET  A  LA  MAITRE-D’HOTEL, 


Ayez  un  niulei  du  poids  de  1  kilo,  dont  vovis  retirerez  les 
ouïes  et  les  intestins  ; 

rii-atlez  avec  soin  rinlérieur,  en  vous  servant  pour  cette  opé¬ 
ration  d’une  cuiller  à  ragoût; 

Écaillez,  lavez  et  essuvez; 

Ciselez,  c’est-à-dire  faites  sur  chaque  côté  du  poisson  des  en¬ 
tailles  de  4  centimètres  de  longueur  sur  une  profondeur  de 
I  demi-ccnlimètre  ;  il  faut  une  douzaine  d’entailles  de  chaque 


Saupoudrez  de  2  pincées  de  sel,  et  arrosez  de  3  cuillerées  a 
l)ouche  d’huile  ; 

l’ne  demi-heure  avant  de  servir,  faites  griller  le  mulet  à  feu 
égal  et  modéré,  10  minutes  de  chaque  côté; 

.Mettez  sur  le  plat;  arrosez  de  3  hcctos  de  maîlrc-d’hôtel ; 
Servez. 


MULET  A  LA  SAUCE  HOLLANDAISE. 

Le  mulet  se  sert  aussi  à  la  sauce  hollandaise. 

Dans  ce  cas,  on  le  fait  cuire  à  l’eau  de  sel  comme  le  Bar 
(voir  page  230 1. 


TRUITE,  SAUMON,  ESTURGEON,  HOMARD, 


Je  ci'üis  devoir  renvoyer,  pour  ces  poissons,  à  la  deuxième 
partie,  les  détails  de  leur  cuisson  m’ayant  paru  dépasser  les 
données  de  la  cuisine  ordinaire;  on  reeonnaUra  bien  avec  moi 
que  ce  ne  sont  pas  précisément  là  des  poissons  de  mémuja. 
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F.lî  U  VUE  DE  CUISIMIÎ.  —  D  DEMI  EUE  PAHTIE 


SOLE  AU  GRATIN. 


Ayez  une  sole  pour  4  pcrsouncs,  donlvous  rellreroz  les  ouïes, 
les  iiilesLins  et  la  peau  iioii-e;  écaillez  la  peau  hlanclie;  lavez  et 

essuvez. 

1- 

Faites  une  incisiou  sui‘  le  côté  dépouillé,  de  1  detui-ceulimèlro 
(le  proroudeiir  de  clia([ue  côté  de  l’aiéte,  sans  l’entamer.  On 
opère  eu  inclinant  le  couteau  de  gauche  adroite. 

Kbat'bcz,  puis  mettez  dans  le  plat  ovale  : 
dO  grammes  de  beurre, 

2  décilitres  de  viu  l)l{uic, 

2  pincées  de  sel, 

2  prises  de  poivre; 

Placez  la  sole  dans  le  plat  et  faitos-la  cuire  pendant  3  minutes 
en  la  couvrant  avec  4  décilitres  de  sauce  italienne  (voir  Sauce 
italionm,  page  07)  et  en  la  saupoudrant  d’inic  couche  de  cha- 
;re  do  1  demi-centimètre; 

Couvrez  le  plat  avec  le  couvercle  de  tôle,  feu  dessus  et  dessous 
modéré;  que  le  mijotement  ne  soit  jamais  interrompu; 

Un  quart  d’heure  de  cuisson,  et  servez  dans  le  plat. 


SOLE  AU  VIN  BLANC. 


Préparez  une  sole  de  nuune  grüssciir  que  poui‘  la  sole 


au 


gratin. 

Faîtes  cuire  avec  Ho  grammes  de  beurre,  4  décililres  de  vin 
l.)lanc,  2  pincées  de  sel  et  2  prises  de  i)üivTe  ; 

l’aites  cuire  à  feu  dessus  et  dessous,  pejidant  20  miiiules; 

Imites  nue  sauce  dans  une  casserole  de  la  contenance  de 
I  litre,  avec  23  grammes  do  bourre  et  25  grammes  de  farine; 

Mêlez,  puis  ajoulez  une  pincée  de  soi,  une  piise  do  poivre  et 
H  décilitres  d’(iau;  tournez  sur  le  fou  jusqu’au  premier  bouillon; 

Au  bout  de  20  minutes  de  cuisson,  versez  la  cuisson  de  la 
sole  dans  la  sauce  ; 

l'^aites  bouillir;  lui  seul  bouillon  suffit. 
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Ajouloz  30  giammcs  de  beurre  et  une  cuillerée  de  pcr‘?il 
haché  ; 

lîemuc/  la  sauce  avec  la  cuiller  de  l)ois  hors  du  fourneau,  et, 
loi'sque  le  bcuiTû  est  entièrement  fondu,  arrosez  la  sole  et 
servez. 

SOLE  AUX  FINES  HERBES. 

Ayez  une  sole  de  meme  grandeur  que  dans  les  articles  précé¬ 
dents,  que  vous  nettoyez  et  préparez  de  même; 

Mettez-la  dans  le  plat  ovale,  avec  : 

30  grammes  de  heurre, 

2  pincées  de  sel, 

Le  jus  d’un  citron, 

1  décilitre  d’eau; 

l'ai  tes  cuire  à  feu  dessus  et  dessous  ; 

Ihôparcz  la  sauce  comme  jiour  la  Sola  ciu  vin  hlanc  (voir 
page  232)  ; 

Au  bout  de  20  minutes,  mettez  la  cuisson  de  la  sole  dans  la 
sauce,  et  ajoutez  60  grammes  de  beurre  et  I  cuillerée  de  persil 
haché  ; 

Faites  fondre  le  lieurrc  en  remuant  avec  la  cuiller  liors  du  feu  ; 

.Arrosez  le  poisson,  et  servez. 


SOLE  FRITE. 

Préparez,  videz,  nettoyez  une  sole  comme  pour  la  Sole  an 
f/raiin  (voir  page  232}  ;  ne  pas  onhlicr  d’en  lover  la  peau  noire; 

Faites  l’incision  sur  la  partie  dépouillée,  comme  il  a  été  dit  n 
la  Sole  (tu  f/rcuin  ; 

Faites  tremper  le  poisson  dans  du  lait  pendant  tû  minutes; 
relirez-le  et  couvroz-le  entièrement  de  farine  des  deux  cotés; 

.Mettez  il  fi'iturc  pas  trop  chaude,  en  ayant  soin  d’activer  la 
friture  par  degrés  jusqu’à  ce  que  la  sole  ait  pris  une  teinte  d’un 
blond  doré  ; 

Egouttez,  épongez  légèrement,  saupoudrez  de  sel,  servez  avec 
persil  frît  et  citron  coupé  en  deux. 
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LIMANDE  AU  GRATIN,  AUX  FINES  HERBES, 

AU  VIN  BLANC,  FRITE. 

Vous  vide/,  gratte/  et  ébarbe/  la  iimaïuic,  sans  ôter  la  peau 
Klle  se  sert  au  gratin,  au  vin  blanc,  aux  fines  herbes  et  frite 
comme  la  sole. 


MAQUEREAU  A  LA  MAITRE -D’HOTEL. 

lîctirc/lcs  ouïes,  les  intestins  du  maquereau,  ainsi  qu’un  boyau 
qui  se  trouve  à  rintérîcur  dans  un  petit  trou,  à  5  centimètres  de 
la  queue  ; 

Coupe/  le  bout  de  ta  queue  et  les  nageoires  ; 

Faites  une,  fente  de  3  centimètres  sur  le  dos,  de  la  tôle  à  la 

h 

queue  ; 

Assaisonne/,  avec  2  pincées  de  sel  et  2  prises  de  poivre; 
Mette/  le  poisson  dans  un  plat  en  tei're  avec  2  cuillerées  à 
bouche  d’huile; 

Une  demi-heure  avant  de  servir,  meUoz  sur  le  gi'il  à  feu  vif, 
ü  minutes  d’uu  côté,  7  minutes  de  l’autre,  et  4suria  partie  foiuliie; 

Ayez  2  hectos  de  maître-d’hôtel;  ouvrez  la  fente  du  poisson 
et  mettez  la  maîlre-d’bôlel  dans  l’intérieur; 

Servez  sur  plat  bien  chaud. 


RAIE  AU  BEURRE  NOIR. 

Ayez  un  blanc  de  raie  que  vous  cbarbez  et  lavez; 
faites  cuire  dans  le  plat  à  sauter  le  morceau  de  raie  avec  de 
Peau  qui  le  couvre  entièrement; 

Ajoutez  ; 

100  grammes  d’oignons  coupés  en  tranches  de  1  millimètre, 
25  grammes  de  persil  en  branche, 

2  décilitres  de  vinaigre, 

30  grammes  de  sel, 

5  grammes  de  poivre; 


POISSON. 
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Au  premier  bouillon,  relirez  du  feu  et  nelievez  de  faire  cuire 
à  bouillon  im])ercepliblc  ; 

.Melfez,  dans  une  ciisserole  de  la  eonleiiancc  de  1  li(re,  1  demi- 
litre  de  ciiisHon  de  la  i-aie  et  le  foie  ; 

Faites  cuire  peiidanl  5  minutes  ; 

KgouUez  la  raie,  enlevez  la  jieau  des  deux  côtés  et  ébarbez  le 
has  des  arêtes  ;  mettez-la  sur  le  pial,  et  ajoutez  2  pincées  de  sel, 
i  prises  de  poivre  et  AO  grammes  de  persil  frit; 

.\rrosez  avec  0  décilitres  de  beurre  noir  (voir  Beurre  ?ioir, 
jiage  05)  ;  servez. 


RAIE  A  LA  SAUCE  AUX  CAPRES. 


.Même  préparation  que  pour  la  Baie  au  heurre  noir  {voir  l’ar¬ 
ticle  précédeiiL). 

Quaiul  elle  est  cuite  et  nettoyée,  mettez-la  sur  le  plat; 


l’répai'cz  5  décilitres  de  sauce  blanche  avec  2  cuillerées  à 


houclie  de  câpres  ;  versez  sur  le  poisson,  et  servez. 


MORUE  AU  BEURRE  ET  AUX  POMMES  DE  TERRE. 


Ayez  un  entre-deux  ou  une  croie  de  morue  d’à  peu  près  im 
kilo,  que  vous  couiineticez  par  bien  dessaler. 

Il  faut  12  heures  pour  faire  cette  opération  ;  0  heures  à  l’eau 
tiède  et  ti  heures  à  l’eau  froide  ;  on  change  l’eau  4  fois.  Si  au 
bout  d  O  ce  temps  la  morue  n’est  pas  assez  dessalée,  C)n  jctlo 
l’eau  et  on  met  le  poisson  encore  pendant  un  quart  d’heure  dans 
l’eau  chaude. 

Placez  le  morceau  de  morue  dans  une  casserole  d’uiic  conte¬ 
nance  de  4  litres,  que  vous  emplissez  d’eau  ; 

premier  bouillon  ; 

Egouttez,  mettez  sur  le  pial,  et  couvrez  avec  2  liée  les  de 
beurre  fondu,  auquel  vous  ajoulerez  le  jus  d’un  citron  ; 

Ajoutez  une  dcnii-pincéc  de  sel,  et  garnissez  avec  8  pommes 
de  terre  de  moyenne  gros.seur,  cuites  à  l’eau  et  épluchées; 

Servez. 
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MORUE  A  LA  SAUCE  A  L’CEUP. 

l'rcpare/  la  morue  comme  il  a  été  dit  à 
dent  ; 

Faites  bouiitir  deux  (cufs;  vous  liaclie/.  gros 


l’article  précé- 
les  blancs  et  les 


jaunes  séparément; 

.Metto/-los  dans  fi  décilitres  de  sauce  hlancho  (voir  Smcc 
/flanche^  90)  ;  égoutte/  la  morue  ; 

Mêle/  les  œufs  dans  la  sauce  ;  arrose/  la  morue  avec  la  sauce, 
et  serve/. 


MORUE  A  LA  MAITRE-D’HOTEL, 


Préparez  la  morue  et  faites  cuire  comme  Î1  vient  d’être  ilit  ; 
Kgouttez-la,  dresscz-la,  et  couvrez~la  de  i  hcctos  de  maître- 
d’hôtel  fondue. 


MORUE  AU  BEURRE  NOIR, 


On  prépare  de  meme,  et  on  arrose  avec  6  décilitres  de  beurre 
noir,  comme  pour  la  raie  ;  persil  frit  dessus. 


MERLAN  AU  GRATIN, 


Pour  4  personnes,  on  peut  compter  2  merlans  d’environ 
oOO  grammes  chacun. 

Vtdez-lcs,  ébarbe/,  gratte/,  lave/  et  essuyez-lcs,  puis  ciselez 
les  deux  côtés  à  1  centimètre  do  profondeur; 

Beurrez  le  plat  ovale  avec  1  hecto  de  beurre  ;  pose/  les  mer¬ 
lans  dans  le  plat  ; 

Saupoudrez  de  2  ])incécs  de  sel  et  de  2  prises  do  poivre  : 

Ajoutez  1  décilitre  de  vin  blanc,  et  le  jus  de  2  mauivcauxdc 
champigiions  (900  grammes),  que  vous  rangerez  sur  les  mer¬ 
lans,  la  moitié  sur  chacun  ; 

Faites  fondre  30  grammes  de  beuri-e,  ([Uc  vous  vei’scz  sur  les 
cliampignons  et  les  merlans  ; 
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Ajoulez  line  cuillerée  do  pei'sil  haché  et  2  cuillerées  à  houclie 
de  chapelure; 

lAiîLes  cuire  un  quart  d’heure  icu  dessus  et  dessous  avec  le 
couvercle  de  tôle  ;  évitez  que  les  merlans  ne  s’attachent  en 
gratinant  trop  ; 

Après  un  quart  d’heure  de  cuisson,  servez. 


MERLAN  A  LA  SAUCE  AUX  CAPRES. 


Ih-éjuirez  et  grattez  i  merlans  comme  il  a  été  dit  à  Tari ic le 
précédent  ; 

Beurrez  le  plat  comme  pour  le  merlan  au  gralin; 


Ms*  ÉiS.  ftipidniis. 


Assaisonnez  de  2  pincées  de  sel  et  2  pi-ises  de  poivre,  et 
ajoutez  !  décilitre  de  vin  lilanc  ; 

haites  cuiia  feu  dessus  et  dessous,  en  évitant  de  faire  prendre 
couleur  :  un  quart  d’heure  de  cuisson  doit  suffire  ; 

Ayez  4  décilitres  de  sauce  blanche,  dans  laquelle  vous  mêlez 
la  cuisson  des  merlans  avec  2  cuillerées  à  bouche  de  câpres  ; 

Versez  sur  les  merlans; 

Servez, 


merlan  frit. 


Préparez  comme  pour  le  nierlau  au  gralin  ; 
Assaisonnez  di;  I  pincée  de  sel  et  I  pi-isc  de 
Trempez  les  merlans  dans  1  décilitre  de  lait 


ensuite  dans  la  farine 


■■  ) 


j)oivro  ; 

;  roulez-les  bien 
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Faitcs-lcs  frire  h  friüirc  modérée  d’alyord  pciulaiil  4  minules. 


puis  à  feu  très  vif  pciulaivt  d  mimitos; 

Hn  graduant  ainsi  la  cuisson,  vous  obtenez  une  friture  bien 
blonde  et  bien  sccbc. 


Égouttez,  et  saupoudrez  avec  i  pincées  de  sel  ;  servez  avec 
persil  frit  et  citron. 


MERIjAN  aux  fines  herbes  et  au  vin  blanc, 

11  se  prépare  comme  la  sole  aux  fines  herbes  id  au  vin  Idaiic 
(voirÆ^o/e  au  vin /ilanc  ai  Sole  uux /inea  herùes,  pages  232,  tX\j. 


HARENG  FRAIS  SAUCE  MOUTARDE. 

Le  hareng  frais  doit  toujours  être  très  plein. 

Quand  il  est  vide,  il  a  perdu  beaucoup  de  sa  quali îé. 

Videz,  grattez,  ébarbez  4  harengs  fi-ais,  que  vous  ciselez 
comme  les  merlans  ; 

,Metlez-lcs  dans  un  plat  de  t(nTe,  en  ajoutant  2  cuillerées  à 
bouche  d’huile,  2  pincées  de  sel  et  2  prises  de  poivre  ; 

l'n  ([uart  d’heure  avant  de  servir,  faites-les  griller  a  feu 
vif,  4  minutes  do  chaque  côte;  une  fois  cuifs,  metloz-Ies  sur  le 


Servez-les  avec  3  décilitres  de  sauce  blanche  dans  hi 
vous  mettrez  une  cuillerée  à  bouche  de  moularde  ;  la  inuularde 
se  met  en  même  tem)isque  le  beurre; 

Servo'/  la  sauce  à  pari. 


HARENG  FRIT, 


Préparez  les  liarcngs  comme  il  est  dit  cî-dessns;  tre 
dans  le  lait,  farinez-les  et  faites-les  fiâre  comme  il  e 
3hrlan  frit  (voir  page  237)  ; 

Servez  2  hectos  de  maîlre-d’liùtel  à  pari. 


CS 


POISSON. 


ÉPERLANS. 


Soionl  18  operlans,  pour  composer  3  brocliettos.  que  vous 
ébarbcz,  essuyez  et  grattez; 

J'^mbrocliez-les  par  les  yeux  tlaus  une  broebeUo  do  bois  ou  do 
métal,  comme  il  est  dit  aux  Itofjnom àla  hrocheltQ  (voir  page  1 79)  ; 

Treinpez-les dans  J  décilitre  de  lait,  couvrez-los  de  farine,  et 
faites-les  frire  comme  les  merlans;  ils  sont  cuits  quaiid  ils  sont 
raides  et  d*un  beau  blond  doré: 

j' 

t 

Kgouttez-les  et  saupoudrez-los  d’une  pincée  de  s(d; 


Fjg,  G7*  lirûcEiçtEcs  d'cpeilaui. 


Servez  avec  persil  frit  et  citron. 

On  peut  aussi  faire  frire  les  éperlans  sans  brochette;  dans  ce 
cas,  on  les  dresse  en  rocher  avec  persil  frit  sur  le  haut. 


ÉPERLANS  AU  GRATIN. 


On  sert  aussi  les  éperlans  au  gratin;  mais  il  faut  les  choisir 
beaucoup  plus  gros  que  pour  la  friture. 

Ou  procède  comme  pour  la  Sola  au  ;iralîn  (voir  page  232). 


ALOSE  A  L’OSEILLE,  A  LA  SAUCE  AUX  CAPRES 
ET  A  LA  MAITRE-D’HOTEL. 


Ayez  une  alose  de  1 
videz,  nettoyez,  lavez 


kilo,  laitéc  autant  que  possil)lc,  que  vous 
et  ciselez  comme  le  hareng; 


240  LE  LIVRE  DE  CUISINE.  —  PREMIÈRE  PARTIE, 

Fait(>s-lu  inai’iner  pcmlaiit  1  Irîupc  avec  4  cuillerées  iiliouclie 
d’huile,  4  pincées  de  sed  et  2  prises  de  poivre  ; 

Quarauto  minutes  avaul  de  servir,  l'ailGS  griller  à  leu  doux 
cl  égal  18  minutes  de  chaque  côté; 

Serve/,  sur  le  plat  avec  1  litre  de  purée  d’oseille  ou  ü  décilili-es 
de  sauce  aux  câpres  ou  de  maître-d’holel. 


CARRELET  BOUILLI  A  LA  SAUCE  HOLLANDAISE, 

AU  GRATIN  ET  PRIT. 


.\vc/.  un  carrelet  de  1  kilo,  dont  vous  ôtez  les  ouïes,  que  vous 

Kf 

videz,  é!)arbez,  lave/  et  grattez,  comme  il  est  dit  pour  la  sole 

(voir  Sole  au  gratin^  page  232); 

Kailesdc  bouillir  pemlaut  un  quarl  d'heure  dans  3  Ülres 
d’eau  salée.  Vous  salerez  l’eau  avec  40  graniincs  de  sel.  Il  l'aiil 
que  le  poisson  soit  eiilièrcmeiit  couvert  d  eau. 

Égoutlez-lc  et  servez  avec  4  décilitres  de  sauce  hullaudaise  a 

part. 

Le  carrelet  sc  sert  aussi  au  gratin;  ou  procède  eomiiie  pour 
la  sole  au  gralin. 

On  le  sert  également  frit;  ou  choisit  de  prélerence  les  petits 
carrelets,  que  l’on  fait  frire  comme  les  merlans. 

Sei’4  cz  avec  persil  et  citron. 


ROUGET  GRILLÉ  A  LA  MAITRE-D’HOTEL. 


vVycz  4  rougets,  dits  barhds,  dont  vous  relirez  les  ouïes  seule- 
ment  ;  je  dois  faire  remarquer  que  le  rouge l  ne  se  vide  pas , 
Kcaillez,  éharbez-les,  passez  dans  l’eau  en  évitant  de  les  laissci 

h 

t  rempe  r  ; 

Kssuyez-lûs  et  ciselez-les  comme  le  merlan; 

Faites  mariner  avec  ; 

3  cuillerées  à  bouche  d’huile, 

2  jùucées  de  sel, 

2  i)i‘ises  de  poivre, 

lÜO  grammes  d’oignons,  coupés  eu  lames  de  1  miliimèlic, 


POISSO^T. 

2o  griininu's  de  persil  en  In-anclie; 

mi  miles  avant  de  sei’vir,  i-clii'ezles  rougets  de  la  inari- 
nado  et  évitez  (pi’il  n’y  reste  auenne  partie  d'oignon  et  de  persil; 
Faites-les  griller  à  (eu,  5  minules  dt!  cliiu|iic  colé; 

Servez  avec  2  heclos  de  niaUre-d'hôlel  seulenienl  ramollie. 
On  sort  aussi  tes  rougets  au  vin  lilane;  même  procédé  que 
pour  la  sole  (voir  Sole  nu  vin  hlan(\  ()age  232). 


CONGRE  ou  ANGUILLE  DE  MER  A  LA  SAUCE  HOLLANDAISE 

OU  A  LA  SAUCE  BLANCHE. 

Ayez  un  morcean  d’anguille  de  mer  de  1  kilo;  si  le  morceau 
confient  des  intestins,  avez  soin  de  les  relire]': 

V  7 

Lavez-le,  ficelez-le  comme  pour  la  viande  du  pot-au-feu,  puis 
faiteS“to  blanchir  un  quart  d’hein  e  à  l’ean  Ixmillan  fi*  ; 

(tel irez  de  reau,  égout tez-Ie  et  mellez-ie  dans  une  casserole 
d’une  contenance  de  4  litres,  ([lu;  vous  rempliri'z  d’eau  de  ma¬ 
nière  à  bien  couvrir  le  poisson  ; 
jouiez  : 

201)  grammes  d’oignons  taillés  eu  lames  de  1  demi-eeiili- 
mèlre, 

20  grammes  de  persil  en  branche, 

2  feuilles  de  laurier, 

2  décilitres  de  vinaigre, 

1  gousse  d’ail, 

30  grammes  de  sel, 

20  grains  de  gros  poivre; 

l'ailes  mijoter  pendant  une  demi“heni'e,  égouttez  et  servez 
sur  nu  plat  avec  une  serviette,  garnissez  de  persil. 

Sauce  au  beurre  ou  hollamhiiso  dans  une  saucière  à  pari. 


BRÊME  DE  MER  GRILLÉE  A  LA  MAITRE-D’HOTEL. 


l'i'éiiarez  comme  les  roiigcls; 

NeUoyez,  mettez  sur  le  gril,  et  soi'vcz  avec  imùlrc-d’hùlel  à 
part. 


PUKMIÈRE  PARTIE 
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MOULES  A  LA  POULETTE. 


Ayez  2  litres  tic  moules;  vous  les  clioisirez  movennos  autant 
que  possible  ;  les  uioycuues  sont  toujours  les  plus  délicates  ; 

Grattez  parraitcmciit  les  coquilles  au  couteau,  puis  lavez  jus- 
(lu’à  ce  qu’il  ne  reste  plus  aucune  partie  de  sable  ; 

Mettez  1  litre  seulement  de  moules  dans  le  plat  à  sauter  ; 
Ajoutez  : 

100  grainmes  croiguous  taillés  en  lames  de  !  centimètre. 
20  grammes  de  persil  eu  brandie, 

2  prises  de  poivre, 

4  décilitres  de  viu  blanc; 

Couvrez  te  plat  avec  le  couvercle  ; 

Sautez  les  moules. 


Obsei'vez  bien  le  moment  où  elles  s’ouvrent;  c’est  ce  ([iii 
indique  qu’elles  sont  cuites. 

Quand  le  premier  litre  est  cuit,  vous  les  retirez  du  plat  à  sau¬ 
ter  les  unes  après  les  antres,  et  vous  laissez  dans  mie  coquille. 

Vous  pi'océdez  de  même  pour  l’autre  litre. 

.l’indique  de  faire  cuire  la  quantité  de  moules  en  deux  fois, 
pour  éviter  qu’elles  ne  soient  trop  entassées,  ce  qui  les  empê¬ 
cherait  d(;  cuire  loidns  égale inenl. 

Ou  s’altacbera  à  ne  ])as  les  faire  cuire  au  delà  du  temps  voulu; 
le  trop  de  cuisson  les  racornit,  et  rien  ii’est  plus  fait  pour  leur 
ôter  leur  qualité. 

Vous  passerez  la  cuisson  dans  une  terrine; 

Faites  un  roux  avec  yo  grammes  de  beurre  et  itO  grammes  de 
farine,  et  faites  cuire  pendant  3  minules  ; 

Mouillez  avec  la  cuisson  et  remplissez  avec  l’eau  pour  avoii' 
4  décilitres  de  sauce; 

Liez  avec  2  jaunes  d’œufs  oL  14  grammes  de  bourre; 

Ajoutez  une  cuillerée  de  persil  haché  ; 

l’assez  les  moules  dans  l’eau  cbiiiido  à  grande  eau; 

Égüutlez-Ies,  essuyez-les  sur  un  linge,'  et  mettcz-les  dans  la 
sauce;  servez-les  avec  les  coquilles. 


POISSON. 


MOULES  A  LA  MARINIÈRE. 

IVéparc/  les  moules  à  la  marinière  eomme  les  moules  à  la 
poulette  ;  la  cuisson  se  fait  de  même,  seulement  vous  ajouterez 
()  décilitres  de  vin  blanc  au  lieu  de  4. 

Les  moules  cuites,  passez  la  cuisson  à  Irayers  la  passoire  dite 
chinois  ; 

Faites  bouillir  et  ajoutez  dO  gi"immes  de  beurre  et  1  cuillerée 
à  bouche  de  persil  ; 

Relirez  du  feu  ; 

Hemuez  le  beurre  pour  qu’il  fonde  : 

Mettez  les  moules  bien  égouttées  sur  le  plat  dans  les  coquilles 
comme  les  moules  à  la  poulette; 

Arrosez  avec  la  sauce,  et  servez. 

ermtlon,  —  Les  moules  à  la  marinière  se  servent  aussi 


avec  de  l’éclialote  hachée  (!5  grammes)  ;  mais,  l’échalote  n’etant 
pas  du  goût  de  tout  le  monde,  on  ne  la  mettra  que  si  elle  est 
spécialement  ordonnée. 


II 

PO  ISSU  i\  D’LA  U  DO  U  CK 


COURT-BOUILLON. 


IjC  court-bouillon  s’emploie  pour  les  jtoissons  qui  n’ont  pas 
un  goût  très  prononcé  par  eux-mémos  et  demandent  à  être 
relevés  par  rassaisonnement. 

On  se  sert  de  coiirt-bouülon  pour  les  poissons  de  rivière  et 
aussi  pour  certains  poissons  de  mer,  tels  que  bar,  anguille  de 
mer,  mulet. 

-Mettez  dans  une  casserole  d’une  conlenance  de  4  litres  : 


1 00  grammes  de  carottes, 


DE  G  CI  Si  Ni-:.  —  P  UEM  I  EUE  PAUTIE- 


KM)  griimines  (roigiions, 

:U)  grarninos  de  pci  sil  en  bi-iiiehe, 
;i  irruinnies  de  LliViU  el  liinriei', 

O  i- 

30  griunnies  do  sel. 


20  grains  de  gi‘OS  poivre, 
loiiles  revenir  10  minules  à  (en  ordinaire  ; 


Ajonie/2  li[r(;s  d’eau  el2  décililres  de inaigre,  cl  fades  jiii- 
joter  1  lioiirc  sur  le  e(jin  du  fourneau  ; 

laisse/ dans  nno  iCM'rinc,  cl  résorvt*/ poui*  vous  en  sei'vir. 

Le  courl-l)oniUon  pcnl  se  garder  pendanl  longlemps,  peurvu 
qu’on  ail  soin  tic  le  faire  l>onillir  Ions  les  quatre  jours,  en  ajou- 
lanl  eliaquc  fois  i  déeilili'es  d’ean. 


BROCHET  SAUCE  AUX  CAPRES. 


Soil  un  brocliel  de  1  kilo  ;>Ü0  que  vous  laissez  se  morülier 
pendant  deux  jours  pour  l’altendrir; 

Videz-le,  éharbe/.-le  et  ficelez  la  tèle; 

Faites-le  cuire  dans  le  eourt-bouillon  à  l’eu  très  doux  pendant 
lU  niinufes:  (jne  le  eoitrl-bouillon  ne  fasse  que  frémir, 

Si  vous  pouvez,  faites  cuire  le  brochet  la  veille  ou  l'avanl- 
vcille,  il  ne  pourra  que  gagner  en  qnalilé  ;  dans  tons  les  cas, 
failes-lc  cuire  lonjours  au  plus  tard  le  malin. 

11  n’y  a  pas  de  comparaison  à  faire  comme  goût  entre  un  bro- 
cdict  ayant  séjourné  48  heui'os  dans  le  court-bouillou  et  celui 
qui  n’y  serait  reste  qu’une  heure  ou  doux. 

jVssurc/.-vous  que  la  poissounièiT  est  toujours  bien  efa- 


mee  ; 


Lorsque  vous  voulez  servir  le  brocbol,  rclirez-le  cl  mettez  la 
Cuisson  dans  une  terrine  à  pari; 

Nettoyez  bien  la  poissounioro  pour  y  remettre  poisson  et 
cuisson  ;  hiites  cluiufîer  pendant  20  minutes. 

Ces  prceaulioiis  sont  très  utiles  ;  on  évitera  ainsi  les  dangers 
([ui  pourraient  résulter  d’nn  mauvais  étamage. 

Kressez  le  brochet  sur  un  plat  garni  d’une  servielie  ;  mettez 

un  cordon  do  pei'sil  de  charpie  côté  ; 


Servez  à  pari,  tîaiis  une  saucière,  5  décililros  de  sfuice  Lilaii- 
clio,  avec  2  cuillerées  à  bouche  de  câpres. 

Obscrmùùn.  —  Le  brochet  se  sert  aussi  fi'oid  avec  mayonnaise 
ou  avec  huile  cl  vinaieirc. 


CARPE  FRITE. 


Ayez  une  carpe  de  0  à  7  liectos,  bien  dorée  conime  le  bro- 
chef,  dont  vous  retirez  les  ouïes  et  que  vous  écaillez  ; 

Fendez  la  carpe  de  la  tète  à  la  queue  et  ouvrez-la  par  le  dos, 
sans  détacher  les  deux  parties  ;  relirez  la  laite  que  vous  réservez 
dans  un  plat  ;  ôtez  la  vessie  et  le  foie  ; 

Trempez  la  laite  et  la  carpe  dans  le  lait  pendant  a  minutes; 
puis  saupoudrez- les  d’une  pincée  de  sel  cl  roulez-les  bien  dans 
la  farine  ; 

Faites  frire  ia  carpe  de  8  à  10  minutes  jusqu’à  ce  qu’elle  soit 
bien  ferme  et  d’une  belle  couleur  blonde  : 

Servez  avec  persil  frit  et  citron  ;  mettez  la  laite  frite  sur  le 
milieu. 


ANGUILLE  A  LA  TARTARE. 


Ayez  une  anjjfiiille  du  poids  de  700  grammes  dont  vous  retirez 
la  première  peau  ; 

Videz  les  intestins  ;  cette  opération  se  fait  en  ])ratiquant  une 
légère  incision  sur  le  ventre  à  0  centimètres  de  la  tète; 

Ensuite  vous  échaudez  ranguille  afin  de  l'etirer  la  deuxième 
peau,  qui  est  Imilcuso  et  qui  rend  souvent  ce  poisson  difficile  à 
digérer. 

Pour  échaiider  l’anguille,  faites  bouillir  de  l’eau  dans  une  cas¬ 
serole  d’niio  contenance  de  4  litres  ;  lorsque  l’eau  bout,  i-etii'cz 
la  casserole  du  feu,  plongcz-y  l’anguille  et  couvrez  la  casserole 
de  son  couvercle  ; 

baissez  î’anguille  dans  l’eau  pendant  d  minutes  ;  rctircz-la  de 
l’eau,  et  vous  enlèvere/ facilement  cette  deuxième  peau  avec  le 
torclion . 

S’il  y  avait  certaines  parties  que  l’on  ne  pftt  enlever  la  pre- 
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micro  fois,  il  faudrait  remet h-c  le  poisson  dans  l’eau  bouillanlo 
pour  achever  l’opération. 

I/anguille  étant  ainsi  dépouillée,  vous  coupez  à  vif  avec  im 
couteau  les  bai'bcs  qui  sont  sur  le  dos  et  ceilcs  qui  sont  sur  le 
ventre  ; 

Coupez  ranguillc  en  tronçons  de  8  oenfimeiros  de  long,  que 
vous  faites  cuire  au  court-boni  11  on,  dansle  plat  à  sauter,  pendant 
20  minutes  h  très  petit  bouillon  ; 

Ayez  soin  que  les  morceaux  ne  soient  point  trop  serrés  les  uns 
contre  les  aiiti'es. 

Lorsque  l’anguille  est  cuite,  laissez-la  refroidir  pendant 
20  minutes  ;  puis  égoutlez-Ia  et  cpongez-la  légèrement  dans  nn 


linge  blc 

Battez  2  œufs  dans  une  terrine,  et  ajoutez  I  cuillerée  à  bou¬ 
che  d’huile  et  1  cuillerée  à  bouche  d’eau. 

Agitez  peuplant  quelques  minutes  comme  pour  romclctte,  puis 
trempez  tes  morceaux  d’anguille  dans  l’œuf  battu  ; 

Passez-les  à  la  mie  do  pain  oi  faites-lcs  frire  à  friture  chaude, 
jusqu’à  ce  qu’ils  soient  d’nne  belle  teinte  dorée  ; 

l)ressez-les  sur  un  plat  garni  d’une  serviette  ; 

Servez  dans  une  saucière  à  part  5  décilitres  de  sauce  tarlare 
(voir  Sauce  tarlare,  page  102). 

Garnissez  do  porsîi  frit. 


MATELOTE  DE  CARPE  ET  D’ANGUILLE. 

Ayez  une  carpe  et  nue  anguille  de  6  à  700  grammes  chaque  ; 
S’idoz  et  écaillez  la  carpe  et  préparez  l’anguille  comme  il  est 
dit  à  VAuçîiUk  à  la  iar lare  (page  24 ü). 

Taillez  carpe  et  anguille  en  morceaux  de  4  centimètres  ; 
Mettez,  dans  une  casserole  d’une  contenance  de  3  litres, 
00  gram.mes  de  beurre  et  20  i)elits  oignons  blanchis  et  éplu- 


'  1  fJC  * 


Faites  revenir  les  oignons  pour  qu’ils  prennent  couleur,  et 
lorsqu’ils  sont  colorés,  ajoutez  -40  grammes  de  farine  ; 

Bemnez  pendant  o  minutes^ 


1’ 01  s  SON 
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Ajouloz  : 

1  lilro  de  vin  rouge, 

2  pincées  de  sel, 

2  prises  de  poivre, 


1  ])ou([i.iet, garni  doulde, 

1  forte  gousse  d’ail  épluchée  ; 

l^aites  mijoter  20  minutes,  la  casserole eiilièrement  couverte; 


Mettez  les  tronçons  d’aiiguillc  et  faîtes  cuire  pendant  un  quart 
d’iieure  ; 


Mettez  les  morceaux  de  carpe  sur  l’anguille; 
Ajoutez  1  demi-décilitre  d’eau-de-vie,  et  faites 
dant  10  mi  nu  tes; 


H‘  pen- 


Goùlez  pour  rassaisonnenieiil,  qui  doit  êlre  relevé; 

Retirez  ail  et  houquet;  dressez  en  rociier,  et  couvrez  avec 
oignons  et  sauce. 


Observation.  —  Cette  manière  de  faire  la  matelote  nous  parait 
à  la  fois  la  meilleure  et  la  plus  simple.  File  est  de  beaucoup  pré¬ 
férable  aux  matelotes  dites  marbrières,  dans  lesquelles  le  vin 
insuffisaminent  cuit  pi'oduit  presque  toujours  un  goût  d’aigre. 


barbillon  grillé  a  la  MAITRE -D’HOTEL. 


Avez  2  barbillons  de  oOO  grammes  cliacun,  que  vous  viciez, 
écaillez  et  essuyez  avec  soin; 

Cisolcz-les,  comme  il  a  été  dit  aux  Metiam  au  gratin 


(page  2.Î6); 

Mettez-les  dans  un  plat  de  terre,  et  ajoutez  4  cuillerées  à 
bouche  d’huile,  3  pincées  de  sel  et  3  prises  de  poivre; 


Ünc  demi-heure  avant  de  servir,  faites-les  griller  à  feu  modéré 


8  minutes  de  cliaque  coté; 


Mettcz-lcs  sur  le  plat  et  couvrcz-lcs  avec  2  hectos  do  maîlre- 
d’hôtel  fondue  (voir  Maître-rr hôtel,  page  94)  ; 

Senez . 


Observation.  —  Le  barhillon  se  sert  aussi  en  matelote.  Ou 
procède  comme  pour  la  matelote  de  carpe  et  d’anguille. 


TANCHE  A  LA  POULETTE. 


Ayoz  700  gruiiimcs  de  Laiiclics  doiil  vous  retirez  les  ouïes  et 
les  iiUcstiiis; 

MeUez  les  tanches  dans  l’eau  bouillante  pendant  4  ininutes 
pour  enlever  la  ])eaü;  essnyez-lcs  et  coupez-lcs  en  tronçons  de 
4  centimètres; 


Mettez  dans  une  casserole  d’une  contenance  do  3  litres 
00  grammes  de  beurre  et  40  gramines  de  Tari  ne  ; 
l'aites  un  roux  pendant  3  minutes; 

Ajoutez  I  litre  de  vin  blanc; 

Faites  cuire  pendant  10  minutes  on  roinuant  avec  la  cuiller 
de  bois; 


Mettez  les  morceaux  de  tanche  dans  la  casserole,  et  ajoutez 
I  bouquet  assaisonne,  1  grosso  gousse  d’ail,  3  pincées  de  sel  et 
3  prises  de  poivre; 

l’aites  mijoter  13  inimités; 

Liez  avec  3  jaunes  d’amis  et  15  grammes  do  lieniTe  (voir  aux 
Liaii'O'ns,  page  89); 
iietirez  ail  et  bouquet  ; 

Goûtez  pour  l’assaisonnement,  et  ajoulez  une  cuillerée  de 
pei-sil  haché; 

Dressez  en  rocher,  la  sauce  dessus,  et  servez. 


PERCHE  AU  VIN  BLANC, 


Ayez  trois  perches  do  grosseur  ordinaire,  que  vous  nettoyez, 
videz  et  mettez  dans  le  plat  à  sauter; 


Gouvrcz-les  avec  1  litre  de  vin  blanc;  seri-cz-lcs  bien  dans  le 
plat  pour  que  le  vin  puisse  les  couvrir  parraitemcnt; 

Ajoutez  : 

2  pincées  de  sel, 

2  prises  de  poivre. 


1  oignon  coupé  en  lames  de  1 
1  bouquet  garni. 


demi -centimètre, 


PÜÏSSON. 


-li') 


Uiio  gousse  d’ail  non  éplueliée; 

Faites  mijoter  pendant  un  quart  d’Iicure. 

Assurez-vous  de  la  cuisson  du  poisson  :  s’il  est  cuit,  il  doit 


lléchir  légèrement  sous 
Egouttez-le  sur  un 


le  doigt; 

plat  de  terre,  et  faites 


im 


roux  avec 


30  grammes  de  farine  et  30  grammes  de  beurre. 

Fassûz  la  cuisson  à  travers  la  passoii-e  dite  càhioûi  ; 

-Mouiltez  le  roux  avec  la  cuisson  et  faites  réduire  pendant 
:20  mi  mîtes  ; 


Enlevez  la  peau  des  perclies  en  ménageant  les  nageoires, 
puis  dresse/.^tes  sur  le  plat  à  côté  les  unes  des  auti'os; 

Ajoutez  dans  la  sauce  une  demi-cuillerée  de  persil  Iiaclié  et 


1 0  grammes  de  beurre  ; 


Agitez  pour  former  la  liaison; 

Versez  la  sauce  sur  le  poisson,  et  rcmctlez  les  nageoires  à  leur 
place  en  évitant  que  la  graisse  ne  les  couvre. 


GOUJONS  FRITS. 

Ayez  24  goujons  vivants,  comme,  du  reste,  tous  les  poissons 
de  rivière  sans  exception  aucune  ; 

l'ai  tes  une  incision  sur  le  ventre  de  chaque  goujon,  à  i  cou- 
ti mètre  et  demi  do  la  tête  ; 


Pressez  légèrement  sur  le  ventre  pour  faire  remonter  les  in¬ 
testins  jusqu’à  la  fente;  enlevcz-les  par  par  cette  fente; 

Coupez  les  nageoires  avec  les  ciseaux  ; 

Essuyez  chaque  goujon  ;  trcmpcz-ledaiis  le  lait,  puis  enduisez- 
le  bien  de  farine,  et  faites  cuire  jusqu’à  ce  que  les  goujons 
soient  raides  et  d’un  blond  doré; 

Servez  avec  persil  frit. 


ÉCREVISSES. 


Soiemt  2;i  écrevisses  ordinaires. 

Il  y  a  deux  sortes  d’écrevisses  ;  le  pied  roifçe  et 
Ou  doit  toujours  préi’érer  le  pied  rouge  \  la  patte 


le  pied  blanc. 
est  rouge  eu 
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dessous  ;  c’est  à  ce  signe  qn’nn  le  reconnaît.  Le  pied  uianc.  au 
contraire,  a  le  dessous  de  la  patte  jauriA  tro. 

Lavez  parfaitement  les  écrevisses,  et  mellez-lesdans  une  cas¬ 
serole  d’une  contenance  de  3  litres; 


Ajoute/.  : 

I  oignon  coupé  en  tranches  de  1  centimètre, 
2o  gi’ammes  de  persil  en  hranclio. 


Fig..  &8+  ÜuLsÉO]!  (J^éci'flv  Lsses» 


2  pincées  de  sel, 

4  prises  de  poivre, 

1  décilitre  de  vin  blanc; 

Mettez  les  écrevisses  à  grand  feu  en  couvrant  entièrement  la 
casserole  ,  saaitez-lcs  trois  fois  pendant  le  temps  do  cuisson,  qui 
doit  être  de  10  minutes.  Mlles  sont  cuites  quand  elles  sont  par¬ 
faitement  rouges. 

Au  moment  de  servir,  retirez  oignon  et  persil  ; 

Dressez  les  écrevisses  en  buisson  sur  un  plat  garni  d  une  ser¬ 
viette,  disposez  un  bouquet  de  persil  au  sommet,  et  servez. 


POISSON. 
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SARDINES  FRAICHES. 


Les  sardines  fraîches  se  font  citire  sur  le  gril,  2  minutes  de 
ciinquc  côté. 

On  les  sert  sur  le  plat  avec  bourre  fondu,  en  évitant  qu’elles 
ne  baignent  dans  le  bcuri  c. 


HARENGS  SAURS. 

Choisisse/  dos  harengs  saurs  qui  ne  soient  point  trop  vieux, 
car,  dans  ce  cas,  on  serait  exposé  ii  les  avoir  b  eau  cou  ji  trop 
salés  ; 


l'ig.  Gpujlng  puur  l>uiâson  d'éewvisijiïS. 


lîelire/  la  tête  et  la  peau  entièrement,  sépare/.-tes  en  deux 
jjarlies  égn 


lîn levez  l’arête  du  milieu  et  les  petites  arêtes. 

Nous  devez  former,  avec  les  harengs  ordinaires,  2  filets  d’en¬ 
viron  10  centimètres  de  long  sur  3  de  large;  coupez  ces  filets 
de  I  centimètre  de  large  sur  toute  la  longueur; 


\Iellc/-les  dans  un  bateau  et  couvrcz-lcs  d’huile  d’olive; 
Servez. 
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On  prépare  aussi  les  Imrengs  saurs  en  les  emipant  en  doux 
parties  sans  les  détacher  l’une  de  rauli-c;  on  relire  la  tète  cl  la 
queue  et  ou  laisse  les  arêtes; 

On  les  met  sur  le  gril  2  niinules  de  cluujue  côlé  à  feu  vif,  et  on 
les  sert  sur  le  plat  avec  beurre  frais  à  part. 


COLIMAÇONS, 

.\yc/  24  beaux  colimaçons  de  bourgogne; 

Metlez-les  dans  nue  casserole  d’mie  contenance  de  ÛJ  litres, 
avec  2  litres  d’eau  et  o  grammes  de  potasse  ; 

Faites  blanchir  jusqu’à  ce  que  les  colimaçons  puissent  s’ôter 
facilement  de  la  coquille; 

Faites-les  dégorger  6  heures  en  changeant  d’eau  toutes  les 
heures  et  en  les  frottant  légèrement  entre  les  doigts  pour  ôter 
t  O  Lite  la  matière  gluante. 

Nettoyé/  les  coquilles,  et  faites-les  sécher  à  l’étuvc  ou  sur  le 
four  de  campagne  à  feu  doux  ; 

Fgonttez  les  colimaçons,  cssuye/.-les  avec  un  linge  blanc,  et 
motte/,  dans  chaque  coquille  gros  comme  une  petite  noisetfe 
de  mattre-d’hôlcl  dans  laquelle  vous  ajoulercz  une  pointe  d’ail 
écrasé  ; 

l'iacc/  chaque  colimaçon  dans  une  des  coquilles  et  pressez 
pour  qu’il  entre  bien  jusqu’au  fond: 

Gaiaiisso/.  de  maUro-d’hôtel  l’ouverture  de  chaque  coquille; 

.Vu  moment  de  servir,  faites  chaidfer  10  miimles  au  four  ou 
dans  le  plat  à  sauter,  feu  dessus  et  dessous; 

Servez. 


I 


Fig.  7Û.  Mcflàtis 


m 


le; 

ou 


Règle  générale  :  tous  les  légumes  que  l’on  fait  cuire  à  l’eau 
doivent  être  lavés  préoUililcment. 


ASPERGES  A  LA  SAUCE  BLANCHE. 

La  saison  des  asperges  est  Jivril  et  mal. 

11  faut  clioisir  celles  qui  ont  la  lète  liien  violette  et  la  queue 
très  blanclie. 


Coupe/  le  petit  bout  de  la  Icte  de  1  inilliuièlre  ;  épluchc/~les 
bien,  et  ratissez-les  en  glissant  le  trancliant  du  couteau  de 
cuisine  coiicbé  sur  le  long  de  raspci'ge. 

V^ous  les  aüac,bc/par  bottes  de  8  à  10,  et  les  metle/ cuire  dans 
le  cliiuidron  pendant  10  minutes  à  grande  eau  Itouillanle  et  salée. 
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On  salo  l’eaii  à  raison  de  5  grammes  par  litre  pour  une  (tuanlilé 
d’asperges  destinée  ;i  environ  4  pcrsomios. 

Ketire/-les  du  cliaudron  une  fois  cuites,  et  [denge/.-les  dans 
l’eau  froide  ; 

Vous  les  ôtez  de  l’eau  aussitôt  ;  vous  les  égouttez  avec  soin  et 
les  dressez  sur  un  plat  garni  d’une  serviette,  eu  rangeant  les  têtes 
bien  également; 

Servez  une  sauce  hollandaise  ou  une  sauce  au  beurre  dans  la 


saucière  à  part. 

Obsertutiom.  —  Dès  que  l’asperge  est  cuite,  ce  dont  on  s’as¬ 
sure  en  la  pressant  légèrement  entre  les  doigts  et  en  constatant 
qn’otlo  commence  à  fléchir,  on  doit  la  retirer  aussitôt  pour 
éviter  (|u’elle  ne  pompe  î’eau  et  devienne  molle  comme  nue 
éponge,  ce  que  produit  infailliblement  le  trop  de  cuisson,  non 
pas  seulement  pour  l’asperge,  mais  généralement  pour  tous  les 
légumes  que  l’on  fait  cuire  au  delà  du  temps  voulu. 


ASPERGES  A  L'HUILE, 


Pour  servir  l’asperge  à  l'huile,  ayez  le  soin  de  bien  la  laisser 
refi'üidir.  On  la  scid  comme  l’asperge  à  la  sauce  blanche,  huile 
et  vinaigre  à  part. 


ASPERGES  EN  PETITS  POIS. 


Ayez  une  botte  d’asperges  vertes.  On  compte,  pour  t  pei'- 
sonnes,  environ  800  grammes  d’asperges  en  petits  pois  toutes 
coupées. 


le  asi>erg( 


Elleuilloz-les;  coupez  le  bout  des  tètes,  puis  c 
en  morceaux  d’une  longueur  de  8  millimèlres  environ; 

On  aura  soin  do  fendre  en  doux  celles  qui  se  trouveraient  trop 
grosses  ; 

Faites-Ies  blanchir  à  l’eau  de  sel  {b  grammes  de  sol  par  litre) 
dans  la  grande  casserole  jusqu’à  cuisson  ; 

Assuiez-vous  de  la  cuisson; 

Pour  que  l’asperge  en  petits  pois  soit  cuite,  il  fanl  quclh 
s’écras(!  sous  le  doîgl  sans  résistance  ; 


LEGU.AJES. 


Ajoutez  : 

1  pincée  de  sel, 

2  décililres  de  sauce  l)lancli(!, 

•i  grammes  de  sucre  en  poudre; 

Liez  avec  : 

2  jaunes  d’œids, 

20  grammes  de  l)currc, 

1  demi-décilitre  de  c reine; 

Remuez  jusqu’à  ce  que  le  beurre  soit  fondu,  eu  agitant  la  cas¬ 
serole  pour  bien  mêler  ; 

Servez. 


ARTICHAUTS  A  LA  SAUCE  BLANCHE  ET  A  L’HUILE. 


Ayez  4  artieluuits  moyens;  choisissez-lcs  de  façon  qu’ils  ne 
soient  ni  durs  ni  tilandreux. 

La  saison  des  artichauts  est  de  mai  à  octobre. 

Coupez  les  feuilles  du  haut  de  2  centimètres; 

Enlevez  en  bas  2  rangées  de  feuilles,  et  coupez  1  centimètre 
du  fond  en  tournant  comme  pour  les  champignons  tournes  (voir 
Champignons  lournés,  page  70)  ; 

Lavez-les  et  faites-les  cuire  à  l’eau  de  sel  (o  grammes  de  sel 
pour  1  litre  d’eau)  ; 

Pour  vous  assurer  de  la  cuisson,  faites  entrer  l’aiguille  à  brider 
dans  le  fond  :  elle  doit  enfoncer  .sans  résistance  ; 

J 

Egouttez-les  bien,  retirez  le  foin,  et  servez  4  décilitres  de  sauce 
hlanchc  à  part. 

Les  artichauts  se  mangent  aussi  à  l’iuiilc  et  au  vinaigre:  on 
les  lait  cuire  coiîinic  il  v  iciit  d  être  dit,  et  on  les  laisse  hien  refroi¬ 
dir  comme  pour  l’asperge  à  i’huile. 


Artichauts  a  la  barigoule. 


Faites  blanchir  4  articimuts  moyens,  que  vous  faites  rafraîchi 
et  dont  vous  relirez  le  foin; 
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Presscz-lcs  légoremeiil  pour  époiigcM'  l’eau,  puis  assaisoiincz- 
les  avec  1  piiieée  de  sel  et  1  prise  (1(;  ])oivre; 

Faites  frire  le  bout  des  feuilles  de  l'articluuit  dans  la  poêle, 
où  vous  aurez,  mis  6  cuillerées  d’huile; 

Préparez  1  déciliircî  d(;  Unes  lierhes  poi/r  sauce  (voir  Fhies 
herbes  pour  garnUiires  et  sauces,  page  72j  ; 

itapez  1  liecto  de  lard  que  vous  niellrez  dans  uiu'  casserole 
de  la  cunleuance  de  1  litre,  en  ajoutant  ü  grammes  de  farine 
mêlée  avec  ü  grammes  de  beurre,  1  décilitre  de  heuillon  et  les 


.Mettez  sur  le  feu  pendant  ü  minutes,  en  lournant  avec  la 
cuiller  de  huis; 

Placez  dans  chaque  artichaut  le  quart  de  la  farce  que  vous 
venez  de  faire  ; 

.Mettez  une  petite  barde  de  lard  de  4  cenlimclres  snrchiicuu 
des  artichauts; 

Ficelez-lcs  pour  (pi’ils  ne  se  défoi-ment  pas;  rangez-les dans  le 
plut  à  sauter,  et  ajoutez  2  décilitres  de  bouillon; 

Faites-Ics  cuire  20  minutes  feu  dessus  et  dessous; 

.\ssurez-vous  de  la  cuisson,  et  serv  ez. 


ARTICHAUTS  FRITS. 

Soient  2  artichauts  moyens;  choisisscz-les  bien  tendres; 
Coupez  les  feuilles  du  haut; 

Fulevez  celles  du  bas,  et  tournez  le  foml  comme  il  est  dit  aux 

Artichauis  à  la  sauce  (page  25o)  ; 

Coupcz-les  on  morceaux  de  1  centimètre,  relirez  le  foin,  et 
mctfez-les  dans  une  terrine  contenante  litres  d’eau  et  1  demi- 
décililre  de  vinaigre  pour  empêcher  (ju’îls  ne  noircissent; 
.letez  Peau  et  assaisonnez  de  1  pincée  de  sel  et  1  prise  de  poivre, 
Cassez  3  œufs  sur  les  artichauts,  puis  ajoutez  3  cuillerées  a 
houcho  d’huile  et  8Ü  grammes  de  farine; 

Mèh.'/  bien  avec  la  main  de  manière  qne  chaque  inoi’ccaii  dîu- 
tichaut  se  trouve  couvert  d’une  couche  de  [uMe  de  1  épalS^ou^ 
d(;  3  millimèlri's. 


LKGUMES. 
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Si  la  pâle  élait  trop  molle,  c’est-à-dire  si  elle  ne  tenait  pas 
suflisammont  sur  rartichaiit,  vous  ajouterie/  un  peu  de  farine. 
Si,  au  contraire,  elle  était  trop  rernie,  vous  sèmerie/.  un  peu 
d’eau,  en  avant  soin  de  bien  mêler. 

Lorsque  les  arlicliauts  sont  ainsi  préparés,  ayez  de  Ui  friture 
que  vous  essayerez  avec  la  mie  de  pain,  comme  il  est  dit  à  l’ar¬ 
ticle  (page  110),  et  qui  no  fasse  que  grésiller  très  dou¬ 

cement. 


Il  ne  faut  pas  que  la  friture  soit  trop  chaude  ;  on  y  met 
rarticliaut  cru,  et  il  ne  doit  pas  prendre  couleur  avant  d’clre 
cuit. 

Lorsque  les  artichauts  sont  frits,  égouttez-ies,  salez-lcs  et 
drcsscz“lcs  en  rocher: 

Garnissez  de  persil  frit,  et  servez. 


PETITS  POIS  A  LA  FRANÇAISE. 


Soit  1  litre  de  pois  fins  et  toujours  fraîchement  écossés; 
.Melte/.-les  dans  une  casserole  d’une  contenance  de  2  litres; 


lavez  et  égouttez  ; 

Ajoutez  ; 

100  grammes  de  beurre, 
1  décilitre  d’eau, 

J 


.50  grammes  d’oignons  I  dan  es, 

1  pincée  de  sel, 

23  grammes  de  sucre. 

Quelques  personnes  ajoutent  du  persil  :  nous  le  proscri¬ 
vons  absolument.  II  ne  sert,  suivant  nous,  (|u’ii  dénaturer  le 
goût  des  pois,  qu’on  ne  saurait  trop  conserver  dans  toute  sa 
pureté. 


Mottez-les  à  feu  modéré  pendant  30  minutes,  la  casserole  bien 
couverte  ; 

Quand  ils  sont  cuits,  ajoutez-y  100  grammes  de  beurre  manié 
avec  20  grammes  de  farine,  puis  retirez-lcs  du  feu  ; 

Agitez  la  casserole  en  tournant  pour  bien  mêler;  s’ils  sont  trop 
liés,  mctlez,  un  quarlde  décilitre  d’eau  froide; 
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Goûte/  ;  s’ils  no  sont  pas  suflisftnmKîul  sucrés,  ajoule/  .5  gnun- 
rnos  de  sucre. 


Loi'S([ü’üii  emploie  les  pois  de  conserve,  on  les  lave  à  l’eau 
bouillante,  on  les  égoutte,  on  les  assaisonne  comme  les  pois 
frais. 


POIS  A  L’ANGLAISE. 


Metle/  dans  une  cassei-ole,  de  la  contenance  de  3  litres,  'i  litres 
d’eau  cl  1 0  grammes  de  sel  ;  faîtes  bouilliret  jeté/  dans  reau  !  litre 
de  pois  cbüisis  comme  il  vient  d’élre  dit  à  rarticle  précédent; 

Jjaisse/  sur  le  feu  jusqu’à  entière  cuisson  dos  pois,  ce  dont 
vous  vous  assurerez  en  les  pressant  entre  les  doigts  et  on  voyant 
s’ils  s’écrasent  faciiemout; 

Kgoutto/.-lcs.  versez-les  dans  le  plat,  et  mettez  dessus  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  de  100  grammes. 


POIS  AU  LARD. 


iVyez  1  lieclo  de  petit  lard  do  poitrine,  dont  vous  odevez  la 
couenne  et  que  vous  coupez  en  morceaux  de  3  ceiUimètrcs  et 
demi  sur  i  cenlimèlrc  ; 

Failcs-le  blanchir  5  minutes  à  l’eau  bouillante,  égoultez-lc, 
puis  mettez  dans  une  casserole  d’une  contenance  de  2  litres, 
avec  3ü  grammes  de  beurre; 

Faites  revenir  pendant  5  minutes,  et  ajoutez  13  grammes  de 
farine  ; 

Kemuez  le  lard  et  la  farine  avec  la  cuiller  en  laissant  sur  le  feu 
4  minutes,  puis  mettez  I  litre  de  pois  avec  un  oignon  blanc,  eu 
ajoulanl  4  décilitres  d’eau; 

Faites  mijoter  une  denn-heurc  îi  casserole  couverte  ; 

GoCilez  pour  voir  si  les  pois  sont  assez  salés; 

lîelirez  l’oignon,  dégi'aissez  et  servez. 


HARICOTS  BLANCS  A  LA  MAITRE-D’HOTEL. 


La  saison  des  haricots  Iduiics  est  du  1"  juillel  au  1.3  oc- 
lob  re* 
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Ave/  f  liü'G  de  haricots  frais  écossés  : 

MoEle/,  ;j  lilres  d’eau  dans  une  casserole  de  la  coiilctiance  de 
i  litres,  et  ajouiez  d  pincées  de  sel  ; 

Lor.sf(ue  1  eau  bout,  luetlez  les  haricoU  dans  la  casserole  et 

failes-les  mijoter  jusf[u’ù  eutièj'e  cuisson  ; 

On  s’assure  de  leur  cuisson  en  les  pressant  entre  les  doigts  et 

en  voyant  s  ils  n’oilrcnl  point  de  résistance; 

■ 

Kgoutle/-lcs  et  mettez  dans  une  assiette  à  part  30  grammes  de 
beurre  et  lü  grammes  de  farine  que  vous  mêlez  bien  pour  faire 
une  pâte; 

t-oupez  la  pale  en  0  ou  8  morceaux,  meUez-la  dans  les  hari¬ 
cots  et  a  )‘ O  liiez  : 

1  demi-déciliire  de  la  cuisson, 

J  cuillerée  à  bouche  de  persil  luicbé, 

2  pincées  de  sel, 

1  prise  de  poivre. 

1  cuillerée  à  café  de  jus  de  citron; 

Agitez  fortement  pour  mêler  ; 
boi’sque  la  liaison  est  bien  faite,  servez. 


HAHICOïS  FLAGEOLETS, 

La  saison  des  haricots  flageolets  est  du  1  '‘'juilletau  I  '6  octobre. 
Ayez-le.s  toujours  dans  leur  fraîclieur  et  d’un  beau  vert. 

On  les  eu  il  et  on  les  assaisonne  de  même  que  les  Hm-icols 
bkmc$  à  1(1  maUre-d' hôlel  {voir  l’article  précédent). 

Servez  un  citron  à  part. 

Les  llagcolets  de  conserve  se  lavent  dans  l’eau  bouillaiilo;  on 
les  égoutte  et  on  les  assaisonne  de  même  que  les  frais. 


HARICOTS  DE  SOISSONS. 


Mettez  1  litre  de  liaricoLs  blancs  secs,  dits  de  Soimns,  dans 
3  litres  d’eau  avec  10  grammes  de  sel  après  les  avoii-  lavés; 

bailes-les  bouillir,  et  au  premier  boiiillou  mettez  sur  le  coin 
du  fouriieaii  en  couvranl  la  cassm-ob';  laissez-lcs  mijoter  jusqu’à 


PIIEMIÈIIE  PARTIE. 


2fiÜ  LE  LIVRE  DE  fiUlSlNK.  — 

entière  cuisson,  cc  dont  on  s’assure  en  cunsialanl  que  le  liari- 
coL  s’écrase  facilement  sous  le  (loi»;!.  ; 

Égontte/.-les  ; 

lîemelte/-les  dans  la  casserole; 

Ajoute/  ; 

125  grammes  de  hetirrc, 
j  cuillerée  à  bouche  de  persil  haché, 

2  pincées  de  sel, 

1  demi-décilitre  de  bouillon  de  haricots; 

Aîiitez  la  casserole  on  tournant; 

Lorsque  le  bourre  est  fond u,  servez. 

Les  haricots  se  servent  aussi  en  salade,  après  qu’on  les  a  lais¬ 
sés  bien  refroidir. 

HARICOTS  ROUGES. 

Ayez  1  litre  de  îiaiicols  rouges;  faites-les  cuire  comme  les 
Ilancols  de  Boissons  (voir  l’article  précédent). 

Ayez  2  hectos  de  petit  lard,  dont  vous  relirez  la  couenne,  et 
(pie  vous  coupez  en  morceaux  de  2  centimètres  et  demi  sur  1  ; 

Faites-le  blanchir  o  minutes,  égouttez-le,  mctlez-lc  dans  une 
casserole  d’une  contenance  de  2  litres,  et  faites-le  revenir  jus¬ 
qu’à  ce  qu’il  soit  l)lond  ; 

Ajoutez  1 0  grammes  do  farine,  et  remuez  3  minutes  sur  le  leu 
avec  la  cuiller  de  liois; 

Mettez  : 

3  décilitres  de  vin  rouge, 

2  décilitres  d’eau, 

2  prises  de  poivre; 

Faites  mijoter  pendant  2ü  minutes;  égouttez  les  haricots  ci 
metlez-les  dans  la  casserole  ; 

Ajoutez  au  grammes  de  beurre,  et  agitez  la  casserole  jusqu  a 
ce  que  le  beurre  soit  fondu  ; 

Servez. 

HARICOTS  VERTS  A  LA  POULETTE. 

Ayez  300  grammes  de  haricots  verts,  éjducliés  et  lavés  ;  on  les 
épluche  cji  eiilevaiiL  nu  demi-ceutimèlre  do  clnupie  bout, 
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l'aiü^s  bodillir  IJ  litros  d’eau  dans  uih^  ca&serole  d’inic  conlc- 
Miince  de  i  lilres; 

Ajoulez  10  grammes  do  sel  (d.  mette/  les  haricots  dans  l’eau 
hoiiîllanlü  jus<:|u’:i  eiilière  cuisson,  ce  dont  vous  vous  assurerez 
en  les  pressant  entre  les  doigts  :  ils  doivent  être  flexibles  sans 
toutefois  s’écraser; 

Ésouttcz-les  ; 

O 

Mettez  dans  une  casserole  d’une  contenance  d(î  t  litres 
dO  grammes  de  beurre  et  Id  grammes  de  farine; 

Itemuez  avec  la  cuiller  pendant  .‘1  minutes  ; 

Ajoutez  d  décilitres  d’eau  et!  pincée  de  sel; 

Tournez  sur  le  feu  pendant  10  minutes; 

Liez  avec  2  jaunes  d’oui  fs  et  lo  gramm(;s  do  beurre  {voirXmi- 
,'iOn  ati  beurre,  pag(i  S9)  ; 

Mettez  les  haricots  dans  la  casserole  avec  une  demi-cnillerée 
à  l)ouchc  de  persil  haché  ; 

Mèlez-les  à  la  sauce,  en  ayant  soin  (jii’ils  ne  se  brisent  pas; 

Servez. 

Obsermlion.  —  On  oljlicndra  toujours  les  haricots  verts  do  la 
teinte  verte  (jue  l’on  recherche  avec  raison,  en  ne  les  salant 
que  d’après  les  pi-oporlions  (pie  nous  venons  d’indiquer.  11  faut 
avoir  soin,  en  outre,  de  les  faire  cuire  toujours  à  grande  eau,  à 
grand  (eu,  la  casserole  non  couverte. 


HARICOTS  VERTS  SAUTÉS  AU  BEURRE. 


Ayez  ëOO  grammes  do  haricots  vfu’ts,  que  vous  faites  cuire 
comme  il  est  dit  à  l’article  précédcnit; 

Mettez  dans  la  poêle  à  sauter  .50  grammes  de  Iteurre  ; 

Faites  fondre  le  l)(mn‘e,  puis  ajoutez  les  haricots; 

Failes-îcs  sauter  pendant  8  minutes  à  feu  vif; 

Ajoutez  1  petite  pincée  de  std,  1  dcmi-cuilicrée  à  bouche  de 
persil  haclié,  et  une  cuillerée  à  café  de  jus  de  citron  ; 

Mêlez  parfaitcmeiiL  et  S(U‘vez. 
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Mî  LlVUIî  DK  CUISINE.  —  CREMIERE  PAtïTlE. 


HARICOTS  VERTS  A  L'ANGLAISE. 


Préparo/,  500  groninu^s  do  liiirioots  vcrls,  coiimic  ilosl  dil  aux 
Haricots  veiHs  à  la  poidolle  (voii-  page  260)  ; 

ÉgoiiUez-los,  saupoudi'ez-los  (le  sel  et  mettez-Ios  sur  le  plat. 
Vous  placerez  dessus  un  morceau  de  beurre  de  100  grammes. 


LENTILLES  A  LA  MAITRE-D’HOTEL. 


Faites  cuire  les  lentilles  comme  il  a  été  dit  aux  garnitures 
(voir  Lentilles^  page  81)  ; 

l*our  1  litre,  ayez  2  lioctos  de  maîüe-d’hôtel,  que  vous  faites 
rondredans  les  lentilles  en  y  ajoutaut  1  demi-décilitre  de  cuisson  ; 
Servez. 


POMMES  DE  TERRE  AU  LAIT. 


Pavez  et  faites  cuire  1  kilo  do  pommes /le  terro  do  Hollande 


dans  2  litres  d’eau  avec  1  pincée  do 


:'s  cuisent 


Lorsqu’elles  sont  cuites,  égouttoz-les,  é|dnchez-les  ctcoupez- 


ios  en  ronds  d’une 


épaissenr  do  8  millimctrcs  ; 


Mctlcz-los  dans  une 


casserole  d’niie  contenance  de 


en  ajoutant  5  décilitres  de  lait  ; 

Fait.ûs4es  mijoter  pendant  10  minutes,  puis  ajoutez  40  gram¬ 
mes  de  Itcurrc  coupé  en  6  morceaux,  avec  I  pincée  de  sel; 

Hemnez  les  pommes  de  terre  jiistpi’à  ce  que  le  beurre  soit 
bien  fondu  ; 

Servez. 


POMMES  DE  TERRE  A  LA  MAITRE-D’HOTEL, 


Faites  cuire  les  pommes  de  terre  et  eoupez-los  comme 
dit  à  l’article  précédent  ; 

Alettoz-les  clans  la  casserole  avec  2  bcelos  de  mailrc-d’bûlcl 
2  décililres  de  bouillon  : 


r.KGUMKS. 


.Mêlez  parlai tcmcnt,  el  servez. 

].cs  jours  niaiiïrcs,  on  remplace  le  houillon  par  de  rcan. 


CHOUX-PLEURS  A  LA  SAUCE  BLANCHE. 

j> 

hpluclicz,  lavez  et  faites  cuire  les  clious-lleurs  comme  il  est 
ilil  aux  Gimnlw'es  (voir  Choux-Fieurs,  page  81); 

l'jgou liez- les,  (Iresse/.-lt’s,  et  saucez-lcs  avec  4  décilitres  do 
sauce  lilancho  (voir  Sauce  blanche,  page  ÜO). 


CHOUX-FLEURS  AU  GRATIN. 

Préparez  et  faites  cuire  les  choux-fleurs  comme  il  est  dit  aux 
Garnitures  (voir  Choux-Fleurs ,  page  SI). 

Faites  la  sauce  de  la  manière  suivante  ; 

Mettez,  dans  une  casserole  de  la  contenance  de  deux  lilres, 
30 grammes  de  beurre  et  23  grammes  de  farine; 

Mettez  sur  le  feu  deux  minutes  poiii’  faire  roux; 

.■\joutez  7  décilitres  d’eau,  2  pincées  de  sel  et  3  prises  do 
poivre; 

.Mettez  sur  le  feu  et  faites  bouillir  10  inimités  en  tournant 
avec  la  cuiller  de  bois  ; 

Ajoutez  30  grammes  de  fromage  de  l’artunsan  râpé  et 
30  grammes  de  fromage  de  Gruyère  râpe  ; 

Faites  encore  réduire  3  minutes; 

Egouttez  les  choux-fleurs,  séparcz-les  en  deux,  et  faites  avec  la 
moitié  une  couche  de  4  centimètres  dans  la  casserole  à  légumes; 

Mettez  par-dessus  une  couche  de  sauce  ; 

Disposez  le  reste  des  clioux-Üeurs  en  forme  de  dôme; 

Couvrez  le  tout  avec  le  reste  de  la  sauce; 

Saupoudrez  de  23  grammes  de  parmesan  nipè,  et  semez  sur  (c 
dôme  une  cuillerée  à  bouche  de  chapelure; 

■Arrosez  avec  20  grammes  de  beurre  fondu; 

Alettcz  sous  le  four  de  campagne,  et  entretenez  un  feu  assez 
soutenu  pour  que  les  choux-flcui's  aient  pris  couleur  on  20  mi- 
iiiites;  lorsqu’ils  sont  suffisaimnont  colorés,  servez. 


“2fii  LK  LIVIIE  DE  CUfSlNE. 


PHEJilÈHli  PARTIE. 


Ou  doit  P  réparer  les  chonx-llours  au  gratin  dans  des  casseroles 
de  porceUxino  ou  do  grès  allant  au  feu,  et  que  l’un  puisse  servir 
sur  la  table. 


CHOUX  DE  BRUXELLES  SAUTÉS  AU  BEURRE. 


Faites  cuire  oüü  grammes  do  choux  do  nruxolles  comme  il  est 
dit  aux  garnitures  {voir  Garnitures,  p.  83)  i 
Égouttez-les  ; 

Faites  fondre  dans  la  poêle  à  sauter  40  g  [animes  de  beurre; 
Ajoutez  les  clioux  de  Bruxelles,  qui  ne  doivent  plus  contenir 
la  moindre  partie  d’eau  ; 

Saupoudrez-les  de  4  grammes  de  sel,  etfaites-les  sauter  àfeu 


vif  pondant  8  minutes; 

Ajoutez  une  cuillerée  à  bouche  de  persil  haché; 
Servez. 


CHAMPIGNONS  FARCIS. 


.Ayez  12  champignons  de  4  centimètres,  d’égale  grosseur; 

Enlevez  avec  le  couteau  la  terre  qui  se  trouve  en  bout  de  la 
quelle, puis  lavez-lcs  et  égonltcz-lcs  sur  un  linge; 

.'Vi’racliez  les  queues  et  haclie/^les  ; 

.Mettez  dans  une  casserole,  de  la  contenance  de  1  litre,  30  gram¬ 
mes  de  beurre  et  13  grammes  de  farine  ; 

Tournez  sur  le  feu  deux  inimités;  ajoutez  4  décilitres  de 
bouillon,  et  faites  réduire  de  la  moitié  en  tournant  toujours 
avec  la  cuiller  de  bois; 

Pressez  bien  les  queues  dans  un  torchon  pour  en  faire  sortir 
l’eau  ; 

Mettez,  dans  la  sauce  ; 

3  cuillerées  à  bouche  de  persil  haché  et  lavé, 

1  cuillerée  à  bouche  d’échalote  hachée  et  lavée, 

2  petites  pincées  de  sel, 

1  prise  de  poivre; 

Faites  réduire  8  minutes  à  feu  vif; 

iMettez  2  cuillerées  d’huile  dans  le  petit  plat  à  sauter; 
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Hangez  les  champignons,  le  creux  en  dessus  ; 

Garnisscz-lcs  avec  la  farce  que  vous  aurez  faite,  à  1  cciiti- 
inèlre  au-dessus  du  rehord  ; 

Saupoudrez  les  champignons  d’une  cnilierée  à  l>ouche  de  cha¬ 
pelure  également  divisée  sur  tous  ; 

Jlellez  le  plat  à  sauter  sur  un  fou  très  doux,  après  l’avoir 
couvert  du  couvercle  de  tôle  avec  feu  dessus  ; 

Faites  cuire  pendant  10  niînutes,  et  servez, 


CHAMPIGNONS  A  LA  POÜLETTE, 


Préparez  et  tournez  3  maviiveaux  de  champignons  comme  il 
est  dit  aux  Garnitures  (page  70)  ; 

Délayez  îô  grammes  do  farine  avec  un  décilitre  d’eau  ; 


Passez  à  travers  la  passoire  dite  chinois  l’eau  et  la  farine,  que 
vous  faites  tomber  sur  les  champignons  en  remuant  avec  la 
cuiller  de  bois  pour  éviter  les  grumeaux  ; 

Liez  avec  2  jaunes  d’<eufs  et  !  o  grammes  de  beurre  (voir  Liai^ 
son  à  /’«?»/,  page  80)  ; 

Servez. 


TOMATES  FARCIES. 

Ayez  0  tomates  de  0  cenlimctres,  d’égale  grosseur; 
Plongez-lcs  dans  l’eau  boiiillaiite  une  minute  et  relircy,-lcs  ; 
Fnlevez  la  potilc  peau  qui  se  trouve  dessus,  puis  ouvrcz-les 
du  côté  de  la  queue  en  faisant  un  rond  de  3  centimètres  ; 

Helirez  les  pépins  avec  soin  ;  on  cm])loie  pour  celle  opération 
le  manche  d’une  cuiller  à  café  ; 


Assaisonnez-les  avec  2  pincées  de  sel  et  2  prises  de  poivre  ; 
Uangez-les  dans  le  plat  à  sauter  que  vous  aurez  huilé  avec 
2  cuillerées  à  bouche  d’huile  ; 


Faites  une 


farce  comme  il  est  dit  aux  Champignom  farcis 


(page  264)  ; 

Garnissez  chaque  tomate  avec  une  partie  de  farce,  è  1  centi¬ 
mètre  au-dessus  du  bord; 

Saupoudrez  les  tomates,  d’une  domi-cuillercc  à  bouche  de 


Li;  LIVIIE  IIK  OülSINfî. 
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rhapolurc  ;  moUoz-loR  svir  un  f'nvi  IK'S  vii'  pondant  8  minulos, 
fou  dessus  et  dessous,  et  servez. 

AUBERGINES  FARCIES. 


(loupe/,  3  aul)crgincs  moyennes  en  deux  parties  sur  la  lon¬ 
gueur  ;  enlevez,  la  chair  de  riiitérieur  à  1  centimètre  du  bord  et 
à  2  centimètres  de  profondeur  ; 

(1  isolez,  la  chair  en  formant  de  petits  losanges,  6  fentes  à  gau¬ 
che  et  6  fl  droite  ; 

llange/.-les  dans  le  plat  à  sauter  que  vous  huilerez,  avec  2  cuil¬ 
lerées  d’huile  ; 

Failes-les  revouir  à  feu  vif  3  minutes  de  chaque  côté;  lors¬ 
qu’elles  sont  blondes,  égouttcz,-Ics  sur  un  linge,  le  côté  coupé 
sur  le  linge; 

Hachez,  les  parures  d’aubergines  ;  pressez.-lcs  dans  un  linge 
pour  en  bien  extraire  l’eau; 

.\joutez.  sur  le  plat  à  sauter  15  grammes  de  farine  ; 

l’ai  tes  un  roux  avec  riinile  en  tournant  pendant  5  minutes  ; 
mouillez  ce  roux  avec  2  décilitres  de  jus  de  ménage; 

.Ajoutez,  dans  le  plat  les  chairs  de  raubcrginc  ;  faites  revenir 
pendant  8  minutes  en  agitant  avec  la  cuiller; 

.Mettez  6  cuillerées  à  bouche  de  fines  berl)cs  pour  sauce  (voir 
Fines  herbes  pour  ffarnilnres  et  sautes^  i)age  72); 

.Ajoutez,  un  quart  de  poivre  de  Cayenne,  et  faites  réduire 

4  minutes  ; 

(larnissez,  les  auborgincs  à  I  ceiUimèlrc  au-dessus  du  rebord  ; 

liangez-lcs  dans  le  plat  à  sauter  en  ajoutant  2  cuillerées  a 
l>oucbc  d’huile;  saupoudrcz-les  avocl  cuillerée  à  bouche  de  cha¬ 
pelure,  et  faites  cuire  pendant  fO  minutes,  feu  dessus  et  dessous  ; 

l)ressez,-les  sur  le  plat,  et  servez. 


ÉPINARDS  AU  MAIGRE  ET  AU  GRAS. 


.\\ez  1  kilo  d’épinards,  épluchés,  lavés,  égouttés  et  blanchis. 

É 

comme  il  est  dit  aux  Garnitures  (page  83);  hacho/.-les  et  assai- 
sonncz-les  do  môme; 
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.MoUcz  dans  iino  cassorolo  d’une  contenance  de  II  lilrcs  : 
30  grammes  de  lienrro,  20  grammes  de  farine  et  f  pincée  de  sel  ; 

lîemncz  lurndant  trois  jniniilcs; 

Mettez  les  épinards  dans  la  casserede,  et  lournoz  à  feu  vif 
pondant  o  minutes,  en  CA'itant  qu’ils  ne  s’attachent  ; 

Mouillez  avec  1  décilitre  de  houillou,  remuez  2  miimles,  et 
ajoutez  2  autres  décilitîx's  de  houillon; 

Faites  cuire  en  coiilinnant  à  tourner  pendant  d  miiiules  ; 

ihitirez  du  feu  et  ajoutez  30  grammes  de  beurre;  vous  re¬ 
muerez  pour  i)ieu  mêler  le  beurre  ; 

Dressez  sur  le  plat  garni  de  croidoiis  que  vous  préparez  de 
la  manière  suivante: 

Coupez  de  la  mie  de  pain  eu  triangles  de  l’épaisseur  de  1  cen- 
limètrc  sur  une  largeui'  do  3  eeiilimètres ; 

l’aites  fondre  dans  la  petite  casserole  20  gi'ammes  de  beurre 
(|ue  vous  écuinerez  aussitôt  qu’il  sera  fondu  ;  ajoulez  les  trian¬ 
gles  de  mie  de  i)ain,  auxquels  vous  fei'ez  prendre  une  couleur 
blonde  de  chaque  côté  ; 

Egoiilfez-les  et  raugez-les  autour  du  plat  d’épiuards  à  égale 
distance  ; 

Servez. 

Pour  les  épinai’ds  au  maigre,  on  procède  de  même,  en  rem¬ 
plaçant  le  bouillon  par  du  lait  en  même  quantilé. 


ÉPINARDS  AU  SUCRE. 


On  les  prépare  avec  du  lait  comme 
(voir  rarliclc  précédent),  et  on  ajoute  8 
que  l’on  môle  en  remuant. 


les  épinards  au  maigre 
gi'ammes  de  sucre  nlpé 


CHICORÉE  AU  GRA.S  ET  AU  MAIGRE. 

Ayez  I  2  tètes  de  chicorée  que  vous  pi  éparez,  que 
comme  il  est  dit  aux  Garniture.^  (p^ige  8ô)  ; 

.Mettez  dans  une  casserole,  de  la  contenance 
3(1  grammes  de  beurre  et  1o  grammes  de  farine  ; 


vous  bâcliez 


de  2  litres, 


r 


2fiH 
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Faites  cuire  pondant  minutes  ; 

A]flule/la  cliicorée  et  tourne/  pendant  o  minutes  ; 

Mouillez  ciYec  y  décilili'os  de  jus  de  niénage  ou  de  bouillon 
(voir  Ji(S  de  ménafje^  page  102)  ; 

Faites  cuire  pondant  30  minutes  eu  tournant  toujours  avec  la 
cuiller  ; 

Hotirez  du  feu;  ajontez  30  grammes  de  beurre,  et  servez  en 
garnissant  de  crofitons  comme  les  épinards. 

Four  le  maigre,  on  remplace  le  jus  par  la  mémo  (juanlité  do 


SALSIFIS  A  LA  SAUCE  BLANCHE. 

Ayez  2  kilos  de  salsifis  ;  que  les  feuilles  soient  bien  l'raîclie.s. 
que  le  salsifis  soit  très  noir  et  non  creux; 

Mottez  dans  une  terrine  2  litres  d’eau  et  1  demi-décililro  de 

vinaigre  ; 

Coupez  la  tète  des  salsifis,  puis  ralissez-les  de  façon  que 
l’écorce  noire  soit  entièrement  enlevée  ; 

Mettez-les  dans  l’eau  à  mesure  que  vous  les  grattez; 

Mettez,  dans  une  casserole  d’une  contenance  de  3  litres,  i  hecto 
do  graisse  de  rognon  de  bœuf  bien  bâchée  que  vous  faites  fondre 
sans  laisser  prendre  couleur  ; 

Ajoutez  : 

2  litres  d’eau,  2  pincées  de  sel  et  2  cuillerées  à  bouche  de 
vinaigre  ; 

Tournez  sur  le  fou  jusqu’au  pi’omier  bouillon  ; 

Mettez  les  salsifis  dans  la  casserole  (jue  vous  couvrez  en  lais¬ 
sant  une  ouverture  de  4  centimètres  ; 

Faites  mijoter  une  domi-licure  sur  le  coin  du  fourneau  ; 

Egüvdlez,  puis  coupez  les  salsifis  en  tronçons  de  7  centimè¬ 
tres  de  long; 

.Mettez-les  dans  une  casserole  d’une  contenance  de  2  litres , 
arrosez-les  avec  b  décilitres  de  sauce  blanche,  et  servez. 


LKGÜM 


SALSIFIS  FRITS. 


Prépare/  et  faites  cuij-e  môjiie  quanti  lé  do  salsilis  que  pour 
\{^s  saisi/is  d  la  sauce  Hanche  (voir  Tarlicle  précédent); 

Kgoutlez-les,  coopez-los  d’une  meme  longueur  et  meLloz-les 
sur  un  plat  ; 

l'aites  1  demi-lil)’c  de  pale  à  Frire  (voir  Pâle  ci  /nre,  page  1 J  2)  : 
Faites  chaufler  1  kilo  de  friture  dans  la  petite  poêle  ; 

Trempez  les  salsifis  dans  la  pâle  et  failes-les  frire; 

Lorsfpi’ils  sont  bien  secs  et  d’une  belle  couleur  blonde. 


égüuttez-Ies  sur  im  linge; 

Dressez-les  en  rocher  sur  un  plat  garni  d’nnc  serviette; 
Ajoutez  persil  frit; 

Servez, 


CONCOMBRES  A  LA  POULETTE. 


Ayez  deux  concombres  moyens  ([ue  vous  coupez  eu  quali-e; 
enlevez  la  peau  de  dessus  et  les  pépins  qui  sont  à  l’intérieur; 

(ioupez  cliaquc  ])artie  de  concombre  en  merceaux  de  5  cen¬ 
timètres  de  long  sur  3  de  large; 

Mettez  CCS  morceaux  dans  une  casserole  d’une  contenance  de 
3  litres  ; 

Ajoutez  2  litres  d’eau,  30  grammes  de  beurre  et  2  pincées  de 
sel  ; 

l'aites  mijoter  jusqu’à  entière  cuisson  ;  assurez-vous  de  la  cuis¬ 
son  avec  l’aiguille  à  brider,  qui  doit  entrer  sans  résistance; 

Égouttez  sur  uii  linge  ; 

Ayez  .5  décilitres  de  sauce  poulette;  mêlez  les  concombres 
dans  la  sauce  après  vous  être  assuré  qu’ils  sont  bien  égout¬ 
tés; 

Servez. 


cèlerï  au 

Ayez  0  ])ieds  de  céleri  ni  fané  ni 
longueur  de  tO  cenUmèlros; 


JUS. 

ridé,  que  vous  coupez  de  la 
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Knlevo/  les  branches  (jui  sont  verles  et  trop  dui-cs  pour  la 
cuisson  ; 

Taillez  la  racine  en  poiiilo  en  enlevant  la  peau  sin-  une  épais¬ 
seur  de  1  denii-centimctre; 

Lavez  les  céleris,  puis  faites-les  blanchir  dans  l’eau  bouilkiide 
pendant  10  minutes; 

Ilafraichissez-les; 

Keartez  les  feuilles,  et  nolloyez  les  liranches  dans  riiilérienr 
sans  les  détacher  du  pied; 

Lavez-lcs  à  plusieurs  eaux,  cgouUez-les  et  allucbez-les  par 
bottes  de  trois; 

Mettcz-les  dans  la  casserole,  avec  ; 

3  décilitres  de  bouillon, 

2  décilitres  d’eau, 

1  décilitre  de  dégraissis  de  mannile, 

I  bouquet  garni, 

30  grammes  d’oignons, 
oO  grammes  de  carottes, 

I  pincée  de  sel, 

1  prise  de  poivre  ; 

Cüuvrcz-lcs  d’une  feuille  de  papier  et  mettez  le  couvercle  de 
la  casserole  ; 

Faites  mijoter  deux  beiires  et  assurez-vous  de  la  cuisson; 

Égoutte/.-! es,  essuyez-lcs  avec  un  linge,  puis  dressez-lcs  sur  le 
plat;  vous  en  placerez  3  d’abord,  puis  2,  et  le  dernier  dessus. 

Ari'osez-les  avec  une  sauce  princesse  de  la  manière  suivante  ; 

Mettez  dans  une  casserole  de  la  contenance  de  1  Idrc, 
30  grammes  de  beurre  et  30  grammes  de  farine; 

l’ailes  cuire  3  minutes  sur  le  feu  en  lonrliant; 

Ajoulez  0  décilitres  de  jus  de  ménage  (voir  Jus  de  niêiui/je^ 


Faites  réduire  à  4  décilitres  en  tournant  toujours; 
J'assez  à  la  passoire  dite  ckinois]  sauccii  et  suivez. 


LEGU.MliîS. 


CÉLERI-RAVE  AU  JUS. 

Ayez  deux  lèles  de  céleri-rave;  coupez  cliaque  tête  en  10 mor¬ 
ceaux  d'égale  dimension  et  enlevez  la  pelure  à  vif;  chaque 
morceau  doit  avoir  la  forme  d’itii  quartier  de  pomme; 

l'aites  cuire  comme  le  Céleri  au  jm  [y  nyx  rarlicle  précéderU)  ; 
l‘réparez  la  même  sauce; 

Egouttez  les  céleris,  dressez-les  et  servez. 


LAITUE  AU  JUS. 

Ayez  8  laitues  bien  pommées  et  sei-récs;  enlevez  toutes 
les  feuilles  dures  et  la  peau  jaune  qui  se  ti'ouve  sur  le  tro¬ 
gnon  ; 

Lavez-îes  et  faites-les  hlancliii-  pendant  )Ü  minutes; 

lîafraîcliisscz-les  et  pressez^lcs  pour  qu’il  n’y  reste  pas  une 
goutte  d’eau  ; 

I  cndez— les  en  doux  parties  et  assaisoniiez-lcs  avec  3  pincées 
de  sel  pour  les  huit; 

l'ieelez  les  deux  morceaux  ensemble  et  metlez-les  dans  une 
casserole  de  la  contenance  de  2  lilres; 

Couviez“les  de  bouillon  et  ajoutez  ;  2  dOeililres  de  dégraissis 

de  marmite,  1  bouquet  garni,  et  1  oignon  piqué  de  2  clous  de 
girofle  ; 

I 

Couvrez  d'un  papier  et  faites  cuire  t  heures  a  petit  bouillon  ; 

après  la  cuisson,  égoutte/ sur  un  linge,  déliceîe/  et  étale/  chaque 
morceau  ; 

Eiile\e/  la  moitié  du  trognon^  puis  ployez  les  feuilles  de  ma¬ 
nière  a  former  un  carré  long  de  fj  centinièlros  sur  i; 

Drossez  eu  couronne  sur  le  plat  et  arrosez  avec  8  iléeilitres  du 
jus  de  ménage  réduils  à  4: 

On  sci  t  aussi  avec  ces  lailiiGS  des  croûtons  d(!  [)ain  frits  dans 
ic  heuiTC.  On  met  nu  croûton  entre  cliaquc  laitue. 
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CAROTTES  FLAMANDES. 

On  n’cmploic  pour  les  caroltcs  Ilamantles  que  des  carolles 
nouvelles,  c’est-à-dirc  du  V'  mai  au  octobre. 

Faites  blanchir  BOO  grammes  de  caroltcs  à  l’eau  bouillante 

pendant  o  minutes  ; 

Hafraîchissc/-lcs  et  eulcTCz  la  peau  avec  un  torchon  ; 

Coupe/  la  partie  verte  de  la  tête  et  un  petit  boni  de  la  queue, 
puis  taille/-les  en  remis  de  1  cenlimèlrc  d’épaisseur; 
Mette/-les  dans  une  casserole  de  la  contenance  de  2  litres; 

Ajoute/  : 

1  demi-décilitre  d’eau, 

30  grammes  de  beurre, 

1  pincée  de  sel, 

O  grammes  de  sucre; 

Couvre/,  la  casserole  do  sou  couvercle  cl  laites  cuire  20  niinu- 
Ics  à  petit  bouillon,  en  ayant  soin  de  sauter  les  carottes  toutes 
les  5  mi  nu  le  s  pour  obtenir  une  cuisson  égale  ; 

Assiirez-voiis  de  la  cuisson  par  la  pression  des  doigts. 

Lie/,  avec  ; 

2  jaunes  d’œufs, 

1  dcmi-déci litre  de  crème, 

15  grammes  de  beurre  (voir  aux  IjüisonSf  liaisofi  ü 

page  89); 

1  dcmi-cuilleréo  de  persil  haché  ; 

Mêle/,  et  serve/. 


NAVETS  AD  SUCRE. 

Tourne/  24  boules  de  nave  Ls  de  o  cenümclres  de  large  que  vous 
lavez,  égoutte/  et  faites  blanchir  5  minutes  dans  l’eau  bouillante, 
ÉgouUe/-îcs,  puis  mette/  dans  la  poêle  à  sauter  15  grammes 

de  beurre  ; 

Ajoutez  les  navets  et  faites-leur  prendre  une  belle  couleur 
blonde  ; 

Cgoultez-lcs  de  nouveau,  puis  mettez-les  dans  le  petit 


LÉGUMIÎS. 
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sauter  en  njoulanlO  décilitres  de  jus  de  méiuige  {\o]yJt{S  de  mé- 
nage.  page  102)  et  o  grammes  de  sucre  ; 

Failes  mijoter  jusqu’il  entière  cuisson  des  navets,  ce  dont 
vous  vous  assure? .par  la  pression  des  doigts; 

Dresse?  sur  le  plat  et  arrose?  avec  la  cuisson. 


GARDONS, 


Je  renvoie  pour  les  cardons  à  la  seconde  partie,  où  l’on  trou¬ 
vera  tous  les  détails  voulus.  L’assaisonnement  des  cardons,  pour 
être  traité  comme  il  doit  l’être,  me  paraît  sortir  des  conditions 
de  la  cuisine  du  métuige. 


FÈVES  DE  MARAIS  A  DA  POUDETTE. 

Ayez  ]  litre  de  petites  fèves  de  marais; 

ISetire?  la  petite  peau  noire  qui  sc  trouve  sur  la  tête  ;  la- 

vez-los  et  faites-les  blanchir  dans  3  litres  d’eau  et  1  pincée  de 
sel. 


Lorsqu’elles  sont  cuites,  ce  dont  vous  vous  assurez  par  la 
pression  des  doigts,  vous  mettez  dans  une  casserole  de  la  con¬ 
tenance  de  2  litres,  3  grammes  de  beurre  ; 

Ajoutez  lo  grammes  de  farine,  tourne?  sur  le  feu  3  minutes, 
puis  liez,  avec  2  jaunes  d’œufs,  1  demi-décititre  de  cj'ème, 
15  grammes  de  Ijcut'IC  et  4  grammes  de  sucre  {voir  JÀaïson  è 
l'œuf\  au  cbapilrc  des  Liahom^  page  89)  ; 

Mot  lez  les  fèves  dans  la  sauce  avec  une  cuillerée  à  café  do 
sarriette  hachée; 

Mêlez,  et  servez. 


MACÉDOINE  DE  LÉGUMES 


Avez  : 

*1 

lOÜ  grammes  de  carottes  ({uc  vous  couperez  en  carrés 


1 


demi-eeulimetro,  aussi 


égaux  que  possible, 


00  grammes  de 


navets  taillés  de  même, 


18 
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]00  ^rsiDunos  de  pPÜLos  asporgos  vorles  taillées  comme  les 
asperges  aux  petits  pois, 

100  grammes  de  petits  pois, 

100  grammes  do  haricoU  verU  taillés  en  carrés  coinino  les 
navets  et  les  carottes; 

Imites  cuire  ces  légumes  séparément  dans  1  litre  d’ean,  où 
vous  mettrez  4  grammes  de  sel; 

Lorsqu’ils  sont  cuits,  égout to/-lcs  sur  nu  linge  ; 

Faites,  dans  une  casserole  de  la  contenance  de  2  litres,  une 
sancu  avec  20  grammes  de  henrre  et  10  grammes  de  ruriiie  que 
Yons  mouillere/.  avec  2  décilitres  de  lioiiillon; 

Ajoute/.  2  pincées  de  sel  et  2  prises  de  sucre; 

Faites  cuire  pendant  1 0  nr  imite  s,  puis  liez  aA  cc  2  jaunes  d’œufs 

et  i  décilitre  de  crème  ; 

Mettez  tous  les  légumes  dans  la  casserole  ; 

Mêlez-les  avec  la  sauce,  en  ayant  la  précaution  de  ne  pas  les 

écraser; 

Servez. 

SALADE  DE  LÉGUMES. 

La  salade  de  légumes  se  compose  et  sc  prépare  comme  la 
Macédoine  de  légumes  (voir  rarlicle  précédent). 

Laissez  refroidir  les  légumes,  puis  mettez  dans  le  fond  du 
saladier  tous  les  hai-icols  verls;  vous  disposerez  les  quatre 
autres  légnmos  sui'  le  dessus,  en  formanl  des  bouquets  égaux 
de  diverses  couleurs,  composés  comme  il  suit  : 

1  bouquet  de  carotte  s, 

1  bouquet  de  pois, 

I  bouquet  de  navels, 

1  bouquet  d’asperges, 

1  bouquet  de  carottes, 

I  bouquet  de  pois, 

■1  bouquet  de  navels, 
i  bouquet  d’asperges  ; 

Le  surplus  des  pois  et  des  asperges  est  mis  dans  le  milieu 
couvert  d’une  cuillerée  à  bouche  de  ravigote  hachée  ; 


LÉGUMES. 

Servez  riinilier  sur  la  table. 
Observation  sttr  ks  salades  vertes,  — 


—  li  me  paraît  inutile  de 
donner  la  liste  des  salades  vertes.  Tout  le  monde  connaît  les 
sahulos  do  saison  et  sait  eomnieiil  s’y  pi'endre  pour  les  assaison¬ 
ner.  A  quoi  1)011  en  dérouler  le  catalogue,  à  moins  de  vouloir 
grossir  le  volume  de  banalités  oiseuses,  (jui  ne  peuvent  être 
utiles  à  personne  ? 


l'ig.  72.  Ai'tÈcliuilt. 


CHAPITRE 


OEUFS 


ŒUFS  A  LA.  COQUE. 

Soient  0  œufs  h  la  coque  ;  mette/.,  dans  une  easserolc  d’une 
cüiiteuaiicc  de  2  lUi-es,  1  litre  et  dorai  d’eau; 

Faites  bouillir,  et,  au  iiremier  bouillon,  motte/  0  œufs  frais 
du  jour  dans  l’eau  ; 

Couvre/ la  casserole  de  son  couvercle; 

Une  seule  minute  sur  le  (eu  suftil  ;  retire/  la  casserole,  et,  au 
bout  de  ü  minutes,  serve/.. 

On  peut  garder  les  œufs  dans  l’eau  pendant  une  beure,  en 
ayant  soin  de  les  retirer  du  icu  sans  (prils  cuisent  davantage. 

EgouU(î/-les,  et  serve/  dans  une  serviette. 

ŒUFS  SUR  LE  PLAT. 


Etale/  sur  un  plat  de  fer  rotul  2a  grammes  de  ])eurre,  une 
demi-pincée  do  sel  et  une  prise  deimivre; 
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Casse/  dessus  0  (buTs  toujours  de  première  fraîcheur  ; 
Saupoudrez-les  avec  douii-piiicéD  de  sel  oL  1  prises  de  poivre; 
MeUez-les  sur  le  fourneau  à  l’eu  doux  ;  couvrez  avec  le  cou¬ 
vercle  de  tôle  et  feu  dessus; 

Laissez  cuire  4  minutes  ;  dès  que  le  blanc  est  pris,  serv’ez. 


ŒUFS  AU  BEURRE  NOIR. 


Cassez  0  œufs  dans  une  assioltc  et  saupoudrez-les  avec  iitic 
pincée  de  sol  et  3  prises  de  poivre; 

Meltcz  dans  la  poêle  à  omclello  1  îiecfo  de  beurre,  que  vous 
laissez  sur  le  feu  jusqu'à  ce  qu’il  ait  une  couleur  brime  ; 

Verse/  le  beurre  sur  les  Oiufs,  puis  remelle/  les  œufs  dans  la 
poêle  ; 

Faites-les  cuire  pendant  2  minutes;  retou rnez-les  comme  une 
crêpe,  puis  i‘emettez-les  une  demi-minute  sur  le  feu  ;  vorsoz-les 
sur  le  plat; 

l’aites  bouillir  dans  la  poêle  2  cuillerées  à  bouche  de  vinaigre 
réduites  à  une;  verscz-les  sur  les  œufs; 

Serve/. 

Ayez  soin  d’essuyer  ta  poêle  et  de  la  graisser  avec  du  dégrais- 
sis  de  marmite  pour  éviter  la  rouille,  qui  nuirait  à  la  confection 
de  l’om  dette. 


ŒUFS  BROUILLÉS  AUX  FINES  HERBES. 


Mettez  dans  une  casserole  de  la  contenance  de  2  îilres  I  heclo 
de  heurre ; 

Ajoute/  G  œufs  frais,  1  demi-décilitre  de  lait,  une  petite  pincée 
de  sel  et  une  prise  de  poivre  ; 

Mette/  les  œufs  sur  le  feu  et  hattcz-les  avec  le  fouet  très  vive¬ 
ment;  lorsqu’ils  commencent  à  prendre,  retirez  la  casserole  du 
fourneau  et  remuez  encoiœ  pendant  2  minules,  puis  ajoutez 
une  demi-cuillerée  à  bouche  de  persil  haché  ; 

Servez  sur  le  plat  avec  croiilous  de  pain  Iril  (voir  aiwÉpbiarils 
pour  les  croûtons,  page  2  G  G). 


OEUFS. 
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Obseroalmn.  —  On  sc  plainl  quolqucfois  de  ce  que  les  oeufs 
])rouillés  pont  servis  à  Vétalgraincux  :  cela  tient  soit  à  Texcesde 
cuisson,  soit  an  défont  de  soin  dans  le  travail.  11  est  nécessaire 


qne  le  foncL  aille  dans  foutes  les  parties  de  la  casserole,  si  l’on 
veut  obtenir  des  œufs  moelleux  et  d’une  cuisson  égale. 


CEUPS  BROUILLÉS  AU  FROMAGE. 


Pj'éparez  les  œufs  comme  il  vient  d’clrc  dit,  et  ajoutez,  en 
meme  temps  que  le  beurre,  60  grammes  de  fromage  del*armc- 
dans  râpé;  finissez  comme  il  est  dit  à  l’article  précédent. 

Observalion.  —  On  fait  aussi  tes  œul’s  brouillés  aux  pointes 
d’asperges  et  aux  petits  pois.  On  ajoute  ces  légumes  avant  de 
mettre  les  œufs  sur  le  plats. 


ŒUFS  FRITS  A  LA  SAUGE  TOMATE. 


.Mottez  dans  la  poêle  à  sauter  3  cuillerées  à  bouche  d’iiuile  ; 
penchez  la  poêle  en  avant  pour  que  l’iiuile  se  réunisse  dans  un 
coin  do  la  poêle  ; 

.Mettez  à  feu  vif,  et,  dès  que  l’huile  est  chaude,  cassez  dedans 
un  œuf  très  frais  ; 

Assaisonnez  avec  une  prise  do  sel  et  une  prise  poivre  ; 

itainenez.  le  blanc  d’œuf  sur  le  jaune,  de  manière  à  bien  l’en 
velopper:  retournez  et  égouttez  aussitôt. 

Ilecommercez  l’opération  suivant  le  nombre  d’œufs  que  vous 
emploierez. 

Les  œufs  frils  doivent  toujours  èlre  cuits  séparément  l’un 

après  l’autre;  le  jaune  doit  rester  liquide  pour  tes  œufs  frits 
comme  pour  tes  œufs  pochés  ; 

Saupoudrcz-les  de  sol,  1  pincée  pour  6; 

brossez  sur  le  plat,  et  servez  3  décilitres  de  sauce  tomate  (voir 
Sauce  tomate,  page  99). 
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ŒUFS  POCHÉS  AU  JUS,  A  L’OSEILLE  ET  A  LA  CHICORÉE  . 

Melto'/,  dans  le  petit  plat  à  sauter,  de  l’eau  jus(]u’à  1  centi¬ 
mètre  du  bord  ; 

Ajoutez  une  pincée  de  sel  et  un  demi-décilitre  de  vinaigre; 

Faites  bouillir  l’eau;  lorsqu’elle  bout,  cassez  dedans  G  œufs 
très  frais,  et  couvrez  le  plat  à  sauter  d’un  couvercle; 

Après  2  minutes,  retirez  du  feu  ;  si  le  blanc  enveloppe  le  jaune 
d’une  couche  solide,  l’œuf  est  cuit; 

Ayez  dans  une  terrine  1  litre  et  demi  d’eau  tiède;  enlevez 
chaque  œuf  avec  la  cuiller  percée  pour  le  mettre  dans  la  ter¬ 
rine  ; 

Lai  ssez-les  10  minutes,  égouttez-les,  puis  coupez  les  parcelles 
de  blanc  autour  de  l’œuf,  alln  de  lui  conserver  une  forme  ovale 
bien  netle  ; 

.Mettcz-lcssur  un  plat,  cl  servez  6  décilitres  de  jus  de  ménage 
réduits  à  3  {voir  Jm  de  ménage.,  page  102); 

Saupoudrez  clnupie  ouif  avec  1  prise  de  mignonette. 

On  sert  également  les  œufs  pochés  sur  chicorée  et  oseille  (voir 
Gar7ntiires page  8o). 

Obsei'vation .  —  On  doit  apporter  les  plus  grandes  précautions 
il  l’opération,  beaucoup  plus  minutieuse  qu’on  no  croit,  qui  con¬ 
siste  à  faire  pocher  les  œufs.  11  est  très  facile,  si  l’on  n’y  prend 
garde,  de  crever  le  blanc,  ce  qui  empêcherait  de  pouvoir  servir 
les  œufs  sur  la  table. 


ŒUFS  DURS  A  L’OSEILLE. 


Faites liouillir,  dans  une  casserole  de  ta  contenance  de  1  litre, 
8  décilitres  d’eau,  puis  mettez  6  œufs  dans  la  casserole; 

Couvrez  et  laissez  bouillir  lü  ininules;  on  ne  doit  pas  dépas¬ 
ser  ce  temps  de  cuisson,  sinon  le  jaune  noircit  et  se  détache 
du  blanc. 

Lorsque  les  œufs  sont  cnils,  rafruîcbissez-les,  ôtez  les  coquib 
les,  passeZ“lcs  à  l’eau,  égoiiLlez-les  et  cssuyez-les; 
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Coupez  cluujue  œuf  en  deux  sur  la  longueur; 

MeLlez  dans  le  pial  C  décilitres  d’oseille,  pi'éparéc  comme  il 
est  dit  à  VOseilie pour  (jarnUwe  (page. 83)  ; 

liaiigcz  les  moitiés  d’œufs  sur  roseille,  et  servez. 


ŒUFS  A  LA  TRIPE. 


Ayez  30  grammes  d’oignons  é])luchés; 

Coupez  chaque  oignon  en  deux,  puis  retirez  les  parties  dures 
à  la  tête  et  à  la  queue  ; 

Coupez  ensuite  les  oignons  en  lames  de  J  demi-ccnliniètrc 
d’épaisseur; 

Faites-lcs  blanchir  pendant  3  minutes  à  l’eau  bouîllanlc, 
égoiitlez-les,  et  mettez,  dans  une  casserole  de  la  contenance  de 
2  litres,  40  grammes  de  beurre  ; 

Ajoutez  les  oignons  et  tournez  sur  le  feu  avec  la  cuille]-  jusqu’à 
ce  qu’ils  soient  d’une  couleur  rouge. 

Lorsqu’ils  sont  colorés,  ajoutez  2o  grammes  de  farine, 
0  décilitres  de  bouillon,  une  ))lncée  de  sol  et  une  prise  de 
poivre  ; 

donniez  à  feu  doux  pendant  20  minutes; 

Ayez  6  œufs  durs  que  vous  aurez  é|ilucJiés  et  lavés,  coupez- 
les  en  tranches  d’un  dcmi-cenlimctrc  d’é|)aisseur  et  inêlez-les 
à  l’oignon  ; 

Assurez-vous  de  l’assaisonnement,  et  servez. 


OMELETTE  AUX  FINES  HERBES. 


L’ometeUe  représente  encore  une  de  ces  opérations  à  la  fois 
ti  ès  siivqdes  cl  ti  es  élémentaires,  que  l’on  manque  très  souvent 
dans  la  pratique  courante,  parce  que  l’on  n’opère  pas  d’après 
le,s  principes  qui  seuls  permettent  de  réussir  infailliblement 
ce  mets  si  usuel,  si  utile  et  vraiment  si  ugrcaljle,  lurs<]ii’il  est 
exécuté  dans  ses  véritables  conditions. 

Cassez  0  œufs  dans  une  terrine  : 
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Ajoute/  O  piiscs  de  sel.  3  prises  de  poivre  et  l  demi-cuillerée 
à  bouche  de  p(u’sil  haché  ; 

lîaUez  avec  une  fourcheUc  pour  bien  briser  les  blancs  (bteufs 
et  les  mêler  parfailemeiiL  avec  les  jaunes. 

'  Cette  opération  de  battre  les  œufs  duiœ  etiviron  uuc  minute; 
on  ne  doit  gnère  la.  prolonger  au  delà  de  ce  temps,  sous  peine 
d’avoir  des  œufs  clairs  comme  de  l’eau,  ce  qui  empôclie  d’obtenir 
une  omelette  moelleuse  et  duu  lion  aspect, 

Cominoîice/  lan'  bien  vous  assuter  de  l  état  de  la  pocle  et 
voir  si  elle  est  narl’ailcmeiit  claire  et  nolte.  .le  ra 


-t  U 


Fig.  74.  Poôlo  U  omelettes. 

O 


poêle  à  omelettes  ne  doit  jamais  être  employée  à  aucun  autre 


usage 


Medtez  dans  la  poêle  à  fou  vif  90  grammes  do  beurre  ; 
Hcniuez  pour  que  le  beurre  fonde  sans  prendre 

leur; 

Lorsqu’il  est  chaud,  verse/  les  œufs  et  agitez  avec  lu  foui- 

chette  pour  les  faire  cuire  également. 

Quand  ils  commencent  à  être  pris,  remuez  la  poêle  en  tom- 

uant. 

lic|)love/  les  deux  bords  de  l’oinehdie  sur  elle-même  poui  lui 
donner  une  forme  ovale;  sanlez-la  légèroinent  au-dessusdu  leu 
[lOLir  qu’elle  se  colore,  pvds  reuverse/.-la  sur  le  plat; 

Lorsqu’on  désire  l’avoir  fxioense,  ou  a  soin  de  la  reliei  u’^aid 
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mie  îes  œiils  soient  trop  pi  is  ;  on  loi  fait  prendre  couleur,  et  on 
sert. 


OliSKUVATION  SUIl  L  OMELETTK. 


La  rciussilc  de  l’oinelctle  dépend  de  l’observalion  do  trois 
points  essentiels;  roinission  de  l’un  d’eux  fait  souvent  manquer 
l’opéralion. 

On  ne  doit  jamais  dépasser  le  nombre  de  12  œufs  si  Ton  veut 
fpie  l’omcleKe  soit  belle  et  lionne.  Il  vaut  mieux,  comme  on  l’a 
dit  avant  moi  avec  raison,  faire  plusieurs  omelettes  séparées 
quand  les  convives  sont  nombi'cux,  plutôt  que  d’en  essayer  une 
seule  d’un  gros  volume  qui  ne  saurait  être  exécutée  d’une  façon 


SI  ai  si: 


Ensuite,  on  ne  doit  jamais  employer,  pour  une  omeleltc,  que 
la  poêle  qui  lui  est  spécialement  destinée  ;  c’est  encore  là  une 
des  premières  conditions  de  succès. 

Enlin,  on  ne  doit  pas  battre  les  œufs  pendant  trop  longlemps 
suivant  riiabitude  de  certaines  personnes  qui  se  ligurenl  ajouter 
ainsi  à  la  qualité,  biles  tticni  tes  œufs  cm  les  agitant  à  l’excès, 
et  n’arriveront  jamais  à  avoir  une  omelette  de  bon  goût  ni  de 
bonne  mine. 


OMELETTE  AU  LARD. 


Faites  blanchir  1  becto  do  petit  lar<l  S  minutes  à  l’eau  bouil¬ 
lante;  rafraicbi.'iso/,  essuvez  et  relirez  la  couenne  ; 

('oiipez  le  lard  en  morceaux  de  3  centimclrci?  de  long  sur 
1  de  large  ; 

Mettez  les  morceaux  de  lard  dans  le  petit  plat  a  sauter,  avec 
15  grammes  de  bcnn'O^  et  failes-les  rcvenii^  d’une  couleur 
blonde  ; 

M(dle/-les  dans  6  œufs  battus  comme  pour  VOmeieiie  atir  fi/ies 
herùss  (\oii'  l’ardicle  précèdent)  ; 

Ajoutez  une  prise  de  sel  et  une  prise  de  poivte  ; 

Mettez  le  laid  dans  les  œufs  l>atlus  qui  se  trouveui  dans  la 
lerriTie  ;  liiüsso/  cumme  [’omeieUe  aux  fines  lierl^es. 
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DRE  Al  1ÈRE  DAUTIE. 


OMELETTE  AU  JAMBON. 


Ave/,  1  licclo  de  jaïuboii  niaigic  cuit  (jiie  vous  couperez  en 

inorceaiix  de  1  ccnlitnèlrc  carré; 

.Ajoute/,  le  jambon  aux  œids  ballus,  avec  1  prise  de  sel,  2  pri¬ 
ses  de  poivre  ; 

l'ailes  romcleUe  comme  aux  fines  liorbes 


OMELETTE  AUX  CHAMPIGNONS, 


Ayez  2  manivcaux  de  champignons  saules,  comme  il  est 
aux  garnitures  (voir  Champigitom^  page  7i))  ; 

Ih'éparez  comme  l’omelcUe  aux  fines  hei’bes  ; 

.Mettez  les  champignons  dans  le  milieu  de  l’omelette  ; 
Heployez  les  deux  bords,  et  servez. 


dit 


OMELETTE  AUX  ROGNONS  DE  MOUTON, 

Sautez  3  rognons  de  mouton,  comme  il  est  dit  aux  Ihgnons 

saniéï  (page  1 7f))  ; 

Mettez  les  rognons  au  milieu. 


OMELETTE  A  L’OSEILLE. 


Avez  2  décilitres  d’oseille  préparée  et  assaisomiée  cominc 

V 

est  dit  aux  garnitures  (voir  Oseille,  page  8o)  ; 


.Mettez  l’oseille  au  milieu  de  rornelette; 
Servez. 


il 


OMELETTE  AU  FROMAGE. 


Ayez  30  grammes  de  parmesan  et  3  O  gi-ammos  de  gin  y  et  e 

coupés  cm  morceaux  de  1  cenliinèlre  carré  ; 

Ih’éparez  romcleUe  comme  il  est  dit  a  1  Oùielelle  uux finis  hcihei 

(voir  page  281),  sans  persil; 
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Assiiisoinic/  avec  iine  prise  de  sel  et  ‘.i  prises  de  poivre  ; 
Ajoutez  aux  œufs  battus  le  fromage  de  Marmesan  râpe;  mctloz 
dans  la  poêle  et  faites  cnire  l’omclctle  ;  avant  de  la  reployer, 
semez  le  gruyère  dans  t’inlérieur  ; 

Itcploycz  les  deux  bords  de  roraclette. 


73.  lliufs  à  la  coque.  | 
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CHAPITRE 

PATES 


MACARONI  A  L’ITALIENNE,  AU  GRAS  ET  AU  MAIGRE. 


Mette/,  dans  une  casserole,  d’une  contenance  de  2  litres,  un 
litre  et  demi  d’eau  ; 


Faites  blanchir  à  grande  eau  200  grammes  de  macaroni,  après 


vous  être  assuré  de  sa 


vous  rcconnaUre/  le  bon  inaca- 


roni  en  passant  les  liges  entre  les  doigts  et  en  voyant  si  elles 
sent  gre7um.  11  faut  aussi  qu’il  ait  une  couleur  jaune  transpa¬ 
rente,  et  que,  lorsqu’on  le  casse,  il  soit  bien  lisse  et  bien  serré 
à  l’intérieur  ; 


Assaisonnez-le  avec  I  pincée  de  sel  et  2  prises  de  poivre,  puis 
faites-lo  cuire  20  iniuiitcs  à  petit  boiiilloii  ; 

Egouttez-le  dans  la  passoire,  et  évitez  qu’il  ne  contienne 


’ 


%  ■  ' 
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I 
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; 


aucune 
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Essiiyc/-  1r  Gossorolc,  fît  roiiioltpzlft  macaroni  aycc  2  dccililres 
(!(;  iHHiillon;  failcs-le  mijoter  à  feu  clou.v  jiis([u’à  ce  ([u’il  lûi 
i)ùni[)é  le  bouillon  ciitïei’enieut , 

Hape/  oO  {jframmes  de  parmesan  fît  oO  grammes  de 

gi'uyère  ; 

Mette/  clans  la  casserole  la  moitié  des  parties  de  ces  doem 
fromages,  inéle/.-les  eu  tounianl  la  casserole  et  eu  ics  faisant 

sauter  ; 

Quand  la  première  partie  est  mêlée,  ajoutez  l’autre  partie  des 
fromages  avec  30  grammes  de  Imiirre.  Pour  rjuc  le  macaroni 
Ole  bien,  il  est  nécessaire  (jue  le  fromage  soit  parfaitement 

fondu. 

Si  le  fromage  faisait  huile,  ce  (ini  arrive  loi’sque  le  macaroni 
est  Iroi)  dur,  leincUez-le  sur  le  feu  avec  I  décililia*  de  bouillon, 
et  remue/  poudanL  1  minute; 

Goûte/  i)üur  l’assaisonncmeut;  le  macaroni  doit  toujours  être 
relevé  de  goût. 

Pour  le  macaroni  au  maigre,  vous  remplacerez  le  bouillon  par 
le  lait  ;  mémo  quantité. 


MACARONI  AU  GRATIN, 

Vous  prépare/  de  la  meme  manière  ([uc  pour  le  macaroni  à 

l’italienne  (voir  Vurlicie  précédent); 

Vous  beurre/  le  petit  plut  do  cuivre  avec  une  couche  de  beurre 
très  mince,  puis  vous  remplisse/  le  plat  avec  le  macaroni  en 
formant  uu  dôme  à  une  lianteui*  do  ti  centimèlres  , 

Saupoudre/  avec  30  grammes  de  parmesan  râpé  et  I  demi- 

cuillorée  h  bouche  de  cluipelnre  ; 

Faites  fondre  lo  grammes  do  beurre,  que  vous  verserez  sur 

le  macaroni  ;  mettez  à  feu  très  doux  et  couvrez  avec  le  cou¬ 
vercle  de  tôle  à  feu  vif;  si  le  feu  de  dessus  est  bien  fait,  le 

macaroni  doit  être  cuit  en  10  minules  ; 

On  fait  aussi  le  macaroni  au  gratin  au  maigre,  en  substituant 
le  lait  au  bouillon,  coiuine  il  a  été  dit  pour  le  macaroni  alita 

lienne. 
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NOUILLES  AU  JAMBON. 


Ayez  2ü0  grammes  de  farine  que  vous  passez  au  [amis  ;  faites 
un  trou  au  milieu  dans  lequel  vous  cassez  .3  œufs  ; 

Ajoutez  lü  grammes  de  heurre  et  une  prise  de  sel; 


J’étrissez  bien  le  tout  de  manière  à  faire  une  paie  parfaitement 
lisse;  coupez  celte  pâle  en  4  parties  égales,  que  vous  aplatissez 
chacune  à  l’épaisseur  de  2  millimètres; 

Saupoudrez  de  farine  les  morceaux,  pour  éviter  qu’ils  ne  se 


collenten  se  roulant;  les  morceaux,  une  fois  roulés,  doivenlavoir 


4  centimètres  de  large  ; 

Coupez  chaque  morceau  en  tilets  de  4  millimèti-es; 

Vous  les  prenez  en  dessous  et  vous  les  agitez  dans  les  mains, 
afin  qu’ils  se  détachent  en  filets. 

Lorsque  le  tout  est  coupé,  mettez,  dans  une  casserole  de  la 
contenance  de  3  litres,  2  litres  d’eau,  une  pincée  de  sel  et  une 
prise  de  poivre  ; 

.Mettez  sur  le  feu,  et,  lorsque  l’eau  bout,  ajoutez  les  nouilles 
en  les  semant  d’une  main  et  en  remuant  de  l’autre  avec  la  cuiller 
do  bois  pour  éviter  qu’elles  ne  fassent  grumeaux; 

.\u  bout  de  G  minutes  de  cuisson,  égouttez  les  nouilles,  rafrat- 
chissez-lcs  et  égouttez-les  sur  le  tamis;  lorsqu’elle.s  sont  bien 
égouttées,  reine Uez-les  dans  la  casserole  avec  : 

30  grammes  do  beurre, 


3  décilitres  de  jus  de  ménage,  que 
{voir  Jus  de  ménage,  page  102). 


vous  ferez  réduire  à  3 


40  grammes  de  parmesan  nlpé, 

1  bccto  de  jambon  maigre  coupé  en  carrés  de  1  centi¬ 
mètre. 


Mêlez  avec  la  cuiller  les  nouilles  et  le  jambon,  on  ayant  soin 
de  ne  pas  briser  les  nouilles; 

Goûtez  pour  l’assaisonnement,  et  servez  dans  une  casserole  à 
légumes . 

Los  nouilles  SG  servent  aussi  au  gratin  comme  le  macaroni 
(voir  Macm'oni  au  gratin,  page  288). 


t!) 
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RIZ  A  LA  MÉNAGÈRE. 


Lavo’/,  fl  lïlancliisfio/;  2  lioclos  de  ri/,  dans  une  casse rcde  d('  la 
coîilonaiicc  de  2  litres  pendant  5  nnunies  ; 

UalValcliisse/  et  égonttc/.  sur  le  tamis; 
l'aites  Ijlanchîr  1  liccto  de  petit  lard  de  poilrine  bien  maigre, 
<|ncYoiis  coupe/  en  nioreeaux  de  3  centimètres;  fai  Le  s-le  rc  venir 
dans  la  casserole,  que  vous  anre/.  netloyéc  ; 

Lorsque  le  larda  pris  couleur,  ajoute/  G  décilitres  de  ])ouillou 
et  a  prises  d(i  ])oivrc  ; 

Faites  cuire  pendant  20  minutes,  eu  ayant  soin  de  remuer 
fréquemment  le  ri/  avec  la  cuiller,  afin  (ju’il  ne  s’attache  pas; 
relirc/-le  du  feu  et  ajoutez  2  décilitres  de  sauce  tomate; 

llemuez  avec  la  cuiller,  puis  mettez  le  riz  sur  le  pîat,  en  forniant 
un  rocher  que  vous  garnissez  do  petites  saucisses  dites  rhipolala, 
rangées  autour; 

Servez. 


GNOCCI. 


^Mettez  dans  une  casserole  ; 
;i  décilitres  d^oau, 

20  grammes  de  beurre. 


2  prises  de  poivre  ; 

Faites  lionillir  et  ajoutez  150  grammes  de  farine; 

Mêlez  avec  la  cuiller  de  bois  et  ajoulez  aO  grainmes  de  fromage 
dû  Farmesan  l’àpé  ; 

Tournez  une  minute  sur  le  fou  ; 

Jtetirez  du  feu  et  ajoutez  3  œufs,  l’un  après  l’antre,  en  mêlant 


Divisez  cette  pâte  en  boules  do  la  grosseur  d’une  olive  ; 
Faites  pocher  3  minutes  dans  le  lait  bouillant: 

Kgouttez  sur  un  tamis,  et  motloz  dans  une  casserole  20  grain 


mes  de  beurre  et  40  grammes  de  farine  ; 

Mouillez  avec  le  lait  ([ni  a  servi  à  pocher  les  gnocci  ; 


l’ATKS. 
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l'aitcs  cuire  un  quni-t  d’iicure  sui-  le  (eu  en  tournant; 

Passez  à  réfamino; 

Méfiez  dans  le  fond  d  une  cnssorolc  à  légnincs,  en  métal,  un 
lit  de  gnocci,  que  vous  saupoudrez  de  panriosan  ri'tpé  ; 

\'erscz  une  eouclic  de  sauce; 


llemjdisscz  lacasscîrole  avec  unecouclie  de  gnocci,  une  couche 

de  fi'omage,  une  couche  de  sauce,  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  reni- 
plic  ; 


Mnissez  par  une  conelic  de  fromage  de  Parmesan  ; 
rai  tes  prendre  couleur  et  servez. 


Pig:.  ^luCiurûiii  au 


Ft".  ÜKufs  El  b  ncigis. 


« 


CHAPITRE 


xvn 


ENTREMETS  SlJCltÊS, 


ŒUFS  AU  LAIT  A  L’OR  ANGE. 


Casse/,  dans  une  terrine,  4  œufs  auxquels  vous  ajoutere/ 
IdO  grammes  de  sucre  en  poadro,  6  décilitres  de  lait,  une 
demi-prise  de  sel  et  la  rapurc  d\iii  zeste  d’orange  ; 

lîattez  le  tout  ensemble  avec  une  fourcheüc  comme  pour 
romelotte;  lorsque  le  mélange  est  bien  fait,  passez  a  travers  la 
passoire  dite  chinois  \ 

Vcrsc/4e  dans  un  plat  de  terre  de  pipe  de  lo  cenlîmètres  sur 
O  de  profondeur; 

Faites  l)Ouillir  la  décilitres  d’eau  dans  une  casserole  dune 
coïitenance  de  2  litres,  et,  lorsque  Feau  bout,  placezsur  la  casse^ 
rôle  le  plat  dans  lequel  vous  avez  mis  les  œufs,  puis  couvre/  du 
cüLiveiTdc  de  tôle  sur  lequel  vous  aurez  [rlacé  une  couche  de  feu 
de  1  ccntimclre  ; 

Laissez  prendre  20  minutes;  si,  au  bout  de  ce  temps,  les  uuds 
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n’éfiiient  pas  suriisammcHt  pris,  laisse/-lcs  quel(j[i[es  niiimlcs 
(le  plus  sur  le  feu  jus([u’à  ce  qu’ils  soient  bien  l'ennes; 

llelirez-lesdufeu  el  laissc'/-lcs  re)'roi(.lii';  lorsipi’ils  sont  froids 


faites  rougir  une  petite  pelle  ; 

Saupoudre/  tes  œufs  de  sucre  en  poudre  etglaccz-les  avec  la 
pelle  rouge  en  la  promenant  très  légèrement  sur  la  surface,  de 
manière  ([ue  le  sucre  soit  fondu  et  forme  caramel. 


ŒUFS  AU  LAIT  AU  CITRON, 


ün  les  prépare  comme  il  vient  d’etre  dit,  et  on  ajoute,  au  lieu 
d’uu  /este  d’orange,  un  /este  de  citron. 


Q0DFS  AU  LAIT  AU  CAFÉ  NOIR. 


I*réj)arez-les  comme  les  (Mnjï  au  lait  à  l'oranfje  (page  27iîi  ; 

.Mette/  dans  la  cafeltère  oO  grammes  de  café  en  poudre  ; 

l'aites  l)ouil]ir  2  décilitres  d’eau  (|ue  vous  versez  dans  le 
café  ; 

Passez  deux  fois. 

Au  lieu  de  0  décilitres  de  lait  indiques  aux  œufs  au  lait  à 
l’orange,  metlez-eu  i  décilitres  et  demi  seulement  ;  ajoutez  le 
calé  et  30  grammes  de  sucre  en  plus  ; 

l'Aiiles  cuire  et  glacez  comme  il  a  été  dit  aux  Œufs  au  lait  à 
l'oranfje. 


ŒUFS  AU  LAIT  AU  CHOCOLAT. 


Mémo  procédé  quepoui’lcs  œufs  au  café;  mais  remplacez  le 
café  par  200  grammes  de  chocolat  que  vous  ferez  dissoudre  dans 
le  lait. 


CHARLOTTE  DE  POMMES  DE  MÉNAGE, 


.Ayez  1  kilo  oOO  de  pommes  de  reinette; 

Coupez  chaque  pomme  ou  (piatre  pairties,  enlevez  les  peaux 
et  les  cœurs  où  sc  trouAX'ut  les  pépins; 

Coupez  les  pommes  eu  lames  de  I  demi-eonlimèlre  ; 


KNÏRKftlIîTS  SÜCllES. 


Mettez  dans  le  plut  à  sauter,  à  feu  vit,  2  lieelos  de  bourre  et 
•1  heclo  de  sucre  en  imudie; 

Ajoutez  les  pommes  et  failcs-les  cuire  un  quart  d’iieurc  on  les 


sautant  conslamment  jusqu  a  cuisson  ; 

Préparez  2i  croûtons  de  pain  de  mie  que  vous  coupez  en  lames 
do  6  ccntimèlros  de  longueur,  J  do  largeur  et  2  centimètres 
d'épaisseur;  faites  passer  ees  croûtons  dans  le  beurre  pour 
([irils  aient  une  couleur  ])londe  des  deux  côtés  ; 

Couvrez  chaque  croûton  de  2  millimètres  de  marmelade 
d’aliricots  cl  dressez-les  eu  couronne  riiii  sur  l’autre  dans  un 
plat  d’entremels  ; 


Fi?.  79.  Glaarlotte  de  pûtiinios, 


(jarnisse/  le  milieu  avec  la  marmelade  de  pommes.^  r[ue  vous 
couvrirez  avec  une  couche  de  manneladc  d’abricots  ; 

Couvre/  avec  le  four  de  campagne  5  mitiutes  et  serve/ 
ebuLub 

Observation.  —  J'ai  inlîiulé  a  dessein  celte  charlotte,  cbar/o//e 
de  pommes  de  ménaijey  parce  (juc,  avec  le  procédé  très  simple 
que  j'indique,  ou  arrive  au  mûiuo  résultat  qu’eu  ayant  recours 
au  moule  oi  avec  Idien  moins  de  iliiïicultés  dans  le  trayaiL 


BEIGNETS  DE  PÔMMES* 


Soient  4  j)ommcs  de  reiuetle  de  G  centimètres  qui  doiveiiL 


vous  fouruir  24  lïeignels 


T 

\ 
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Percc/-les  par  le  milieu  avec  un  vide-pomme  tlo  2  centimèlres 
de  large,  pour  enlever  le  cœur  et  les  pépins; 

Pelez-les  et  coiipez-lcs  par  le  travers  d’une  épaisseur  de  8  miP 
limé  très  ; 

Meltcz-les  dans  un  plat  avec  l  demi-décililre  d’eau-de-vie  et 
30  grammes  de  sucre  en  poudre  ; 

Mêle/  les  pommes  à  l’eau-de-vie  et  au  sucre  en  cvitaut  de  les 
casser  ; 

Une  demi-heure  avant  de  servir,  égoultez-les  sur  uii  linge  et 
épongez-les  bien;  sans  cette  précaution,  la  ]jute  ne  tiendrait 
pas  sur  les  pommes  ; 

Ayez  8  décilitres  de  pâte  à  frii'C  (voir  Pâte  à  frire^  page  112)  ; 

iMettcz  dans  la  ])0tile  poêle  1  kilo  300  de  graisse  et  faites cîuuif- 
fer  ;  lorscpie  la  friture  est  chaude,  retirez  la  poêle  sur  le  coin 
du  fourneau  :  trempez  cliaque  morceau  de  pomme  dans  la  [)âlc 
et  mottcz-le  dans  la  friture; 

Pour  (iiiir  les  beignets,  rcmettcz-lcs  en  plein  feu;  lorsqu’ils 
sont  bien  secs,  égouttez-lcs  sur  un  linge  et  saupoudrez-lcs  de 
sucre  des  deux  côtés; 

Dresse/.-lcs  en  rocher  sur  plat  garni  d’une  serviette , 

Oôservadon.  — -S’il  reste  des  filets  de  pâte  autour  des  beignets, 
il  faut  les  couper  avec  des  ciseaux  pour  que  les  beignets  soient 
bien  ronds. 


BEIGNETS  SOUFFLÉS. 


Mettez,  dans  une  casserole  de  la  contenance  de  2  litres, 
2  décilitres  d’eau,  50  grammes  do  beurre  et  15  grammes  de 
sucre  ; 

Faites  bouillir,  et,  au  premier  bouillon,  retirez  du  feu; 

Mettez  125  grammes  de  farine  et  mêlez  bien  avec  la  cuiller 
de  bois; 

Ucmeltez  sur  le  feu  pendant  4  minutes  en  remuant  avec  la 
cuiller  pour  éviter  que  la  pâte  ne  s’attacbe  ; 

Helirez  du  feu  ; 

Cassez  uu  œuf  dans  la  eassei'ole  et  remuez  avec  la  ciiilier; 
lorsqu’il  est  bien  mêlé,  ajoutez  2  œufs  Fun  après  l’autre; 


» 


i 


K 


ENTRIîMlilTS  SUCRES. 


2yî 

Mêle/  ])ien,  et  si  la  pâle  se  trouvait  trop  ferme,  vous  mettriez, 
suhaiif.  le  besoin,  la  moitié  d’mi  œuf  ou  un  œuf  entier; 

Assurez-vous  du  degré  de  consistance  de  la  pâle  en  en  prenant 
gros  comme  un  œuf  dans  la  cuiller  et  en  la  laissant  relomlter. 
Il  ne  faxitpas  qu^elle  s’étale  ni  fjn’ellc  reste  allachéc  a  la  cuiller, 
mais  il  faxit  ([u’clle  se  trouve  entraînée  par  son  propre  pouls  ; 
ljOrsfj[ne  la  pâte  est  finie,  saupoudrez  la  labié  de  faiinc,  pxiis 

meltcz  sur  la  farine  le  quart  de  la  pâte  ; 

Saupoudrez  encore  de  farine  pour  que  la  pâte  ne  s’attache  ni 

à  la  table  ni  aux  mains;  coupe/.-la  en  morceaux  pour  former 
des  houles  de  2  centimètres  et  demi  ; 

lîange/ces  houles  surdos  bandes  de  papier  de  4  centimètres 
de  large  que  vous  aurez  légèremeut  graissées  avec  la  graisse  de 

friture  ; 

Ayez  dans  la  poêle  à  frire  1  kilo  300  de  friture  ;  vous  l’essayez 
avec  de  la  mie  de  pain,  comme  il  est  dit  a  1  article  Fviluïc  (x  oir 

page  1 10)  ; 

Celte  mie  de  pain  doit  à  peine  frémir. 

Mettez  la  poêle  sur  le  coin  du  fourneau  ;  trempez  la  bande  dans 
la  frilurc  et  retirez-ia  lorsque  les  beignets  s’en  sont  détachés; 
Agitez  avec  l’écumoire; 

Augmentez  la  chaleur  de  la  friture  en  poussant  la  poêle  par 
degrés,  jusqu’à  ce  qu’elle  se  trouve  en  plein  fen. 

Lorsque  les  beignets  sont  colorés  et  bien  secs,  on  les  égoutte 
sur  un  linge,  on  les  saupoudre  de  sucre  et  on  les  dresse  en 
rocher  sur  une  serviette  ; 

Servez  comme  les  beignets  de  pommes. 


OMELETTE  SOUFFLÉE  AU  CITRON. 


Cassez  0  œufs  dont  vous  séparez  les  blancs  des  jaunes  ;  mettez 
les  l)kiics  dans  le  bassin  en  cuivre  et  les  jaunes  dans  la  terrine  ; 

Aux  jaunes  vous  ajoutez  1  hocto  de  sucre  eu  poudre  et  la 
ràpurc  d’un  demi-citron; 

liemuez  les  juuncset  le  sucre  pendant  4  minutes  avec  la  cuiller 
de  liois  ; 
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l’üueUez  les  l)]iuics  do  numière  h  les  avoii-  ü-ès  reraics,  ijuis 
mêlez  les  hliuics  aux  jaunes  en  les  Lou ruant  légèrement.  Il  faut 
([uo  celte  pâle  se  Uenne;  très  renne;  si  elle  s’allaisse,  roinclctle 


est  manquée. 

lîeurrez  un  plat  rond  ou  ovale  avec  une  couche  de  heiirre 
très  inince;  faites  loin))er  la  pâle  dans  le  plat  d’un  seul  bloc; 

P 

Egalisez-la  avec  le  couleau  et  disposcz-la  en  haulcur  le  plus 
possible  ; 

i’raliquez  une  fente,  au  milieu,  d’une  profondeur  do3cenli- 
mèlres,  de  toute  la  longueur  du  plat;  vous  vous  servirez,  pour 
faire  celle  fente,  du  manebe  d’une  cuiller  à  bouche  ; 


Fig.  SO,  Oiîieüetle  soufflée*  crue» 

Saupoudrez  romelette  de  sucre  on  poudre; 

Mettez  une  coiicbc  de  cendre  rouge  sur  la  plaque  du  founieau; 


posez  l’omelette  dessus  ; 


couvreZ“la  avec  le  four  de  campagne, 


que  vous  aurez  chauiré  1  demi-heure  d’avance,  et  sur  lequel  vous 
placerez  une  couche  de  feu  ; 


Ayez  soin  (pie  ta  couche  de  cendre  rouge  soit  assez  chaude 
pour  que  le  feu  du  dessous  soit  plus  vif  que  celui  du  dessus. 

L’omelette  soiifllée  ne  peut  pas  attcndi'c;  il  fuul  la  servir  sur 
laide  aussitôt  (pi’elle  est  faite. 

Les  personnes  (jui  îuii*aicnl  un  four  à  lcui‘  disposition  frraioiit 
cuire  lorneletle  souflléedtms  le  four  j)lutül  tpie  sous  le  four  de 
campagtu'.  Par  ce  procédé,  l’opéiailion  est  toujours  plus  facile 
et  plus  .‘(ùi’e. 
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SOUFFLÉ  A  LA  VANILLE. 

McLlez  dans  une  cassürolo  de  3  litres  : 


1  litre  do  lait, 

2Ü0  griunines  de  farine, 

200  grammes  de  sucre  en  poudre, 

2  cuillerées  à  bouche  de  sucre  à  la 


vanille, 


1  prise  de  sel  ; 

hélayez  la  farine  avec  le  lait; 

Faites  cuire  sur  le  feu  et  retirez  au  premier  bouillon,  en  re¬ 
muant  avec  la  cuiller  de  l,»ois  i)Our  rendre  la  pfile  bien  lisse  ; 


Fig^SI,  Four  de  ctui>^>ag']icî* 


Vous  aurez  cassé  0  œufs  dont  vous  séparerez  les  jaunes  et  les 
Ijlancs  ;  mettez  les  jaunes  dans  la  casserole  en  remuant  ferle- 
ment,  et  fouettez  les  !)lancs  d’œufs  très  ferme  ; 

Mélangcz-les  comme  il  est  dit  à  VOmeletle  sou  [fiée  (page  207). 

11  faut  que  la  pâle  soit  bien  mélangée  sans  être  trop  liquide, 
ce  qui  arrivcraîl  si  on  la  remuait  avec  trop  de  force. 

Uciiyerscz  la  [);Ue  d’un  seul  coup  dans  un  plat  de  porcelaine 
creux  et  allant  au  feu,  d’une  grandeur  de  22  centimètres  sur  18; 

Mettez  à  feu  vif  et  faites  cuire  an  four  do  camiiagnc,  ([ne  vous 
aurez  fait  chanflér  une  deini-lienre  à  l’avance,  ou  au  four  ; 
vingt  minutes  de  cuisson  doivent  suffire. 
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Avant  do  sci  vii-,  saupoudrez  de  sucre  en  poudre. 

11  ne  faut  |)as  (juc  le  soufilé  attende,  non  plus  que  romelelte 
süuriléü,  attendu  qu’il  est  suscepliblc  de  s’allaisser  très  lacile- 
menl. 


GATEAU  DE  RIZ  AU  CITRON. 

Lavez  300  grammes  de  riz  (juo  vous  faites  Mancliir  3  miaules 
dans  l’eau  bouillante,  conimeil  estditaux  au  ?7s(p,  64); 

Lgouttez  et  rafraîcliissoz  ; 

Faites  bouilli)’  13  déctliti’es  de  lait  dans  une  casserole  d'une 
contenance  do  3  litres:  lorsque  le  lait  bout,  mettez  le  riz  dans 
la  casserole;  ajoutez  2  hectos  do  sucre,  40  grammes  de  beurre 
el  une  ràpure  de  eiti’on  ; 

Kaites  cuire  pendant  une  licure  à  leu  très  doux,  dessus  et 
dessous,  et  évitez  que  le  riz  ne  s’attache.  Vous  ne  manquerez 
pas  de  cbanger  de  casserole  dans  le  cas  où  il  se  serait  attaché. 

(lassez  3  œufs  dans  le  riz  el  mêlez  bien  avec  la  cuiller  de  bois: 

Leurrez  d’ime  couche  de  Imurrc  de  3  millinièlrüs  un  moule 
nni  de  12  cenlimètres  de  large  sur  7  de  haut  ; 

Saupoudrez  rintérieur  do  raie  de  pain,  puis  mellez  le  riz  dans 
le  moule  ; 

Faites  cuire  au  four  de  campagne,  feu  dessus  et  dessous,  ou 
au  four  pendant  30 minutes; 

Assurez-vous  si  le  gâteau  est  de  l.>elle  couleur  ;  démoulez,  et 
servez. 

Observation.  —  On  sert  les  gâteaux  de  riz  seuls  ou  avec  une 
sauce  faite  de  la  manière  suivante: 

Mettez  0  jaunes  d’œufs  dans  une  casserole  d’une  contenance 
de  2  litres  ; 

.V  joutez  80  grammes  de  sucre  en  pondre,  nue  l’âpure  de  citron 
el  .3  déciliti'es  de  lait  ; 

Tournez  à  feu  doux  jusqu’à  ce  que  la  liaison  couvi’c  hic))  la 
dos  de  la  cuiller  ; 

lietirez  du  feu  et  agitez  encore  3  minides  ; 

Lassez  à  travei'S  la  passoire  dite  chinois  ; 

Servez  la  sauce  dans  nue  saucière  à  pai’l. 


ENTREMETS  SUCRÉS. 


;3Û1 


RIZ  AU  PLAT  A  LA  VANILLE 


Éor^qiic  l’on  veut  procéder  avec  pkis  etc  promptiUido  et  évilor 
l’opération  du  moulage  qui  entraîne  tou  jours  une  certaine  com¬ 
plication  de  travail,  on  prépare  le  riz  comme  il  vient  d’être  dit 
il  l’article  précédent  ; 

On  ajoute  une  cuillerée  à  bouclic  de  sucre  de  vanille,  et  on 
met  le  riz  dans  le  plat  comme  le  souillé  ; 

On  saupoudre  de  sucre  et  on  fait  cuire  nu  quart  d’heure  au 
four  de  campagne,  l'eu  dessous  très  doux,  et  feu  dessus  très  vif  ; 
on  glace  avec  la  pelle  rouge. 


GATEAU  DE  SEMOULE  A  LA  FLEUR  D’ORANGER  PRALINÈE. 


Faites  bouillir  1  litre  et  demi  de  lait  dans  une  casserole  d’une 
contenance  de  2  litres  ;  quand  le  lait  a  bouilli,  ajoutez  4liectos 
de  semoule,  15  grammes  de  beurre,  30  grammes  de  sucre  en 
poudre  et  une  petite  prise  de  sel  ; 

Vous  versez  la  semoule  d’iine  main  en  remuant  de  l’autre 


avec  la  cuiller  de  bois  ;  quand  le  tout  est  bien  mêlé,  faites  cuire 
à  feu  très  doux  dessus  cldossous  pendant  20  minutes  ; 

Au  bout  de  ce  temps,  cassez  dans  la  casserole  4  œufs  les  uns 
après  les  autres,  en  ayant  soin  de  n’en  ajouter  que  lorsque  le 
précédent  est  bien  mêlé  ; 

Mettez  1  cuillerée  à  bouclie  de  Heur  d’oranger  pralinée  et 
écrasée,  et  30  grammes  de  sucre  en  poudre,  et  mêlez  parfaite¬ 
ment  ; 

Finissez  comme  il  est  dit  au  Gâteau  de  riz  (page  Ü 


CROQUETTES  DE  RIZ, 


Préparez  150 


nz 


grammes  de  riz  comme  il  est  dit  au  Gâteau  de 


Lorsque  le  riz  est  cuit,  mettez-lo  dans  un  plat  en  formant  une 
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coucho  (Ifi  répaissour  dci)  conlimèlros;  laisse/. refroidir etcoupoz 
le  riz  en  morceaux  de  5  centimètres  sur  4; 

Saupoudrez  la  taldo  de  rnie  de  pain,  (d  roulez  les  parties  do 
riz  en  leur  dounant  la  forme  de  boucliou  ; 

Battez  3  «mis  comme  pour  une  oiucleLle,  puis  trempez  cha¬ 
que  houclioir  dans  l’œuf  battu; 

Banez  (voir  aux  Panures,  page  113)  ; 

Lissez  bien  avec  le  couteau;  faites  frire  à  friture  chaude; 
égouttez,  saupoudrez  de  sucre,  et  servez. 

POMMES  AU  beurre. 

Avez  7  pommes  do  reinette  parfaitement  saines; 

Videz-los  au  vide-pomme  et  enlevez  les  cœurs  et  les  pépins; 
pelez-les  en  les  laissant  entières  ; 

Bourrez  un  plat  rond  en  fer  clamé  d’une  couche  de  beurre 

do  3  millimctros  ; 

Saupoudrez  de  l  prise  de  cannelle  eu  pondre,  et  emplissez  le 
trou  de  chaque  pomme  de  sucre  pilé  ; 

lAiites  fondre  40  grammes  de  beurre  et  arrosez,  les  pommes 
avec  le  beurre  fondu  ; 

Faites  cuire  au  tour  de  campagne,  leu  dessus  et  dessous.  .\ii 
1)0 ut  de  W  minutes,  assurez-vous  de  la  cuisson,  et  servez. 

POMMES  MÉRINHUÉBS  A  L’ABRICOT. 

Brépai-ez  1  kilo  de  pommes  de  reinette  comme  pour  la  Chor- 
lotie  de  pommes  de  ménage  (voir  page  294)  ;  ajoutez  2  cuillerées 
à  bouche  de  marmelade  d’abricots; 

Dressez  dans  un  plat  d’entremets  en  formant  un  dôme  de 
(3  centimètres  de  liauteur  ; 

Fouettez.  3  blancs  d’œufs,  et  lorsqu’ils  sont  l)iou  fermes,  ajou¬ 
tez  I  hecto  de  sucre  eu  poudre  ;  couvrez  les  pommes  avec  les 
blancs  d’auifs,  et  formez  une  coucho  bien  égale  ; 

Saupoudrez,  de  sucre  et  faites  prendre  couleur  au  tour  de 
campagne  ; 

Quand  les  pommes  sont  colorées  d’une  teinte  blonde,  servez. 
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KNTIUÎMIÎÏS  SUÜlUSS- 


POIRES  AD  RIZ  A  LA  VANILLE. 


Ayez  4  polies  d»'  lion-clii'élieii  (|iic  vous  pelez  et  dont  vous 
relirez  ])e])iiis  et  cœurs  ; 

Cotipe/.-les  en  2  morceaux  et  failcs-lcs  ciiii'edans  une  casserole 
(riino  contenance  de  2  litres  où  vous  aurez  mis  1  litre  d’eau, 
1  hccto  de  sucre  et  le  quart  d’une  gousse  do  vanille  ; 

Préparez  200  grammes  de  riz  cornuu^  il  est  dit  au  Gâteau  de  rh 
ivoir  page  300),  en  y  mêlant  une  cuiHerée  à  bouche  de  sucre  de 
vanille  ; 

Lorsque  le  riz  est  cuit,  formez  une  couche  dans  le  fond  du 
plat,  à  une  hauteur  de  4  centimèti'es  ; 

Rangez  les  poires  sur  le  riz  en  les  chevalant  les  unes  sur  les 
autres  ; 

Ai'i'osez  poires  et  laz  avec  le  jus  de  poire  que  vous 
réduire  à  34  degrés  au  pèse-sirop; 

Servez. 


OMELETTE  A  LA  MARMELADE  D’ABRICOTS. 

Faites  une  omelette  de  0  œufs,  comme  il  est  dit  à  VOmelette 
aux  fines  herbes  (voir  page  281)  ; 

Vous  éviterez,  bien  entendu,  d’employer  les  Unes  herbes,  et 
vous  mettrez  seulement  une  petite  prise  de  sel; 

Avant  de  replier  lomclello,  mêliez  dessus  t  décilitre  de  mai  - 

inelade  d’abincots  que  vous  aurez  fait  chaufler  et  que  vous  éta¬ 
lerez  bien  ; 

Repliez  l’omelellc  et  dressez  sur  le  plat,  saupoudrcz-la  de 
sucre  cl  glacez-la  à  la  pelle  rouge  ; 

.Même  procédé  pour  toutes  les  omelettes  aux  conlitures,  gro¬ 
seilles,  mirabelles,  etc. 

Obsei'vation.  Ün  aura  soin  de  ne  point  trop  faire  cuire  ce 
genre  d’omolettcs,  qui  doivent  lonjours  rester  moollciises. 
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OMELETTE  AU  RHUM. 

Faites  romeletle  comme  il  vient  d’etro  dit  à  l’article  pré 
codent  ; 

Ajoutez  O  grammes  de  sucre  en  poudre  ;  lorsque  l’onielette  est 
achevée,  metlcz-la  sur  le  plat; 

Ajtuitcz  ]  décilitre  de  rhum  de  la.lamaïque  ; 

.Vlhimez,  et  servez  l’omelette  llambante. 


CRÊPES  AU  SUCRE. 


Mettez  dans  une  terrine  125  grammes  de  farine,  un  œuf  et 
un  quart  de  décilitre  de  lait  ; 


St.  ?ci61c  V.  trépua. 

Mêlez  pour  faire  une  pâte  bien  lisse,  puis  ajoutez  1  décilitre 
3/4  dclail,  00  grammes  de  beurre  fondu  et  une  petite  prise  do 
sel  ; 

Mêlez,  en  ayant  soin  d’éviter  les  grumeaux; 

l'iaccz  sur  le  feu  une  poêle  à  crêpes  dans  lesquelles  vous  met- 
Irez  gros  comme  un  pois  de  beurre  ; 

Faites  fondre  le  bourre,  et  lorsqu’il  est  fondu,  versez  2  cuil¬ 
lerées  de  mélange  pour  couvrir  le  fond  de  la  poêle  ; 

FAiites  prendre  couleur  à  la  crêpe  d’un  côté  ;  relourncz-la  et 
faites-lui  prendre  couleur  de  l’autre  côté; 

llépélez  la  môme  opération  jusqu’à  la  dernière  ; 

Saupoudrez  de  sucre. 

Les  crêpes  demandent  à  être  mangées  bien  chaudes. 
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lîNTREMETS  SUCRÉS. 


ŒUFS  A  LA  NEIGE. 


.Vyez  l  lilte  de  lait  nue  vous  fei’cz  boeilLir  dans  une  casscroîe 
de  la  contenance  de  2  litres; 

Ajoute/,  30  grammes  de  sucre  et  la  rftjnu’c  d’un  demi-citron  ; 

Cassez  dans  une  terrine  G  œufs,  en  séparant  les  jaunes  et  les 
])hmcs  : 

Héservez  les  jaunes  pour  la  sauce  ;  fouettez  les  blancs,  et,  lors¬ 
qu’ils  sont  bien  fermes,  ajoutez  i  bccto  de  sucre  en  poudi-e  ; 
clez  le  sucre  et  les  blancs  d’onifs  ;  puis  mettez  dans  le  lait 


bouilli  0  parties  des  blancs  d’œufs,  cbacuue  de  la  grosseur  d’un 
œuf,  en  évitant  qu’elles  ne  se  touchent  dans  la  casserole  ; 

-Meliez  sur  le  coin  du  fourneau  et  laissez  mijoter  pendant 
(piatre  minutes  ; 

Tournez  les  blancs  d’œufs  avec  la  cuiller  pour  qu’ils  cuisent 
également;  quand  ils  sont  fermes,  égouttez-lcs  sur  un  tamis  ; 

Continuez  l’opération  jusqu’à  ce  ([ue  tous  les  blancs  soient 
employés;  lorsqu’ils  sont  refroidis,  drcsscz-les  en  bailleur  sui' 
le  pial  ; 

imites  une  sauce  avec  le  lait  et  les  jaunes  d’œufs,  comme  il 
est  dit  au  gâteau  de  riz  (>  üir  Gâleaii  de  riz^  page  300).  Vous 
ajouterez  à  cette  sauce  30  grammes  de  sucre  ; 

Couvrez  les  œufs  avec  la  sauce,  que  vous  ferez  également  bien 
refroitlir  ; 

Sei'A'oz. 

POTS  DE  CRÈME  AU  CAFÉ. 

Pour  6  pots  do  crème,  vous  ferez  bouillir  dans  une  casserole, 
de  la  contejiance  de  1  litro,  une  quantité  de  lait  égale  à  la  con¬ 
tenance  de  trois  des  petits  pots  employés  pour  la  crème  ; 

Jletlez  dans  une  terrine  I  pot  de  café  noir  très  concentré 
(réglez- vous  également  pour  la  quantité  de  café  sur  la  conte¬ 
nance  des  pots  de  crème)  ; 

Ajoutez  O  jaunes  d’œufs  et  30  gi-ammcs  do  sucre  en  poudre  ; 

Versez  le  lait  dans  la  terrine,  puis  battez  pour  bien  mêler  ; 
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l ‘assez  à  la  passoire  dife  chinois; 

Kinplisscz  les  petits  pots  en  ayant  soin  d’enlever  la  mousse 
qui  aurait  pu  se  for  nier  à  la  surface  ; 

Faites  bouillir  de  l’eau  dans  une  casserole  pouvant  eon tenir 
les  fi  pots  ;  ayez  soin  que  l’eau  n’arrivc  pas  à  plus  de  la  moitié 
des  pots  ; 

Couvrez  le  leu  pour  que  l’eau  ne  fasse  que  fi-émir; 

iMetlez  sur  la  casserole  le  couvercle  en  tôle  aVec  leu  dessus; 

Faites  cuire  uii  qviart  d’heure;  assurez-vous  de  la  cuisson; 
laissez  i-cfroidir  dans  Feau  ;  essuyez  les  pots,  et  servez. 

Obsermtion.  —  Il  faut  éviter  (jue  l’eau  ne  bouille  :  uii  frémis¬ 
sement  continu  suflil. 


POTS  DE  CRÈME  AU  CARAMEL. 


Opérer  comme  il  est  dit  ci-dessus  et  ajoulez  à  la  crème,  à  la 
place  du  café,  un  pot  do  caramel  (|uü  vous  préparerez  ainsi  : 

Faites  fondre  dans  le  petit  poêlon  1ü  grammes  de  sucre  en 
poudre  en  remuanl  Jjien  avec  la  cuiller  ;  quand  le  sucre  sera  de¬ 
venu  d’une  teinte  d’acajou  foncé,  ajoulez  une  quanlllé  d’eau,  la 
contenance  d’un  petit  pot  ; 

Mettez  ce  caramel  dans  les  œufs  au  moment  de  les  mêler  avec 
le  lait  cl  le  sucre  ; 

Finissez  comme  pour  les  Pots  île  crème  du  café  (voir  page  3U5). 


POTS  DE  CRÈMÊ  A  LA  VANILLE, 


l’rocédoz  comme  il  vient  d’être  dit,  en  faisant  infuse!'  dans  le 


lait  une  demi-gousse  de  vanille  ; 


Vous  augmenterez  la  quantité  de  lait  de  la  contenance  duii 


pot. 


POTS  DE  CRÈME  AU  CITRON, 


Aièrnc  quantité  de  lait  (jUC  pour  les  pots  de  crème  a  la  vanille 
(voir  l’article  précédent)  ; 


ENTREiMIiTS  SÜCIIES- 
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l’our  les  !)avarois,  vous  aurez  le  soin  de  vous  munir  de  3  kilos 
de  glace  et  G  décilitres  de  crème  fouettée  dite  Chantilly. 

Ayez  un  moule  d’entremets  à  eyündi'e  d’une  conteiiaiice  de 
1  li  tre  e  t  demi  ; 

Faites  bouillir  8  décilitres  de  lait  dans  une  casserole  de  la 


l'i".  ÊIÜ,  Ociivoula^c  de  bavarois. 


contenance  de  2  litres;  dès  que  le  lait  bout,  mettez  une  demi- 
gousse  de  vanille,  couvrez  la  casserole  et  laissez  infuser  peu- 


.  une  iieure  : 


Api'ès  ce  temps,  vous  mettrez  dans  une  autre  casserole  8  jaunes 
d’œufs  et  3  lioctos  de  sucre  ; 

Dès  (juc  le  lait  est  infusé  avec  la  vanille,  ajoutez  le  lait  aux 

jaunes  et  au  sucre,  liez  sur  le  feu  en  tournanl  toujours  avec  la 
cuiller  de  bois  ; 

Une  faut  pas  que  la  crème  brouille;  cependant  la  liaison  doil 

couvrir  le  dos  de  la  cuiller;  lorsque  la  liaison  est  finie,  retirez 
du  l'eu  ; 
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Ajoule/  3ü  grammes  de  gélatine  que  vous  aurez  fait  tremper 
un  quart  d’heure  dans  de  l’eau  froide  ; 

Égoutlcz  la  gélatine  et  mollez-la  dans  la  liaison:  la  chaleur 
de  la  freine  doit  snCiite  pour  la  faire  l'ondre; 

La  gélatine  fondue,  passez  à  lu  passoire  dite  chinois  dans  une 
casserole  ; 

Vous  pilerez  la  glace  et  vous  la  mettrez  dans  une  terrine  sur 
laquelle  vous  placerez  la  casserole  ; 

'rournez  toujours  la  crème  dans  la  casserole  avec  la  cuiller 
pour  éviter  les  grumeaux. 

Lors(|uo  la  crème  a  la  consistance  d’une  bouillie  épaisse, 
ajoutez  6  décilitres  de  Lliantilly,  mêlez  ).ncu  el  emplissez  le 
moule  euUèremciil,  puis  mcllez-les  dans  une  terri  ne  avec  de  la 
glace  pilée; 

U  faut  que  la  glace  moule  jusqu’à  11  cciitimèlrcs  du  bord; 

Couvrez  le  moule  d’un  couvercle  de  casserole  sur  lequel  vous 
metlez  unccouclic  de  glace  pîléc  de  0  ceulimèli  es  d’épaisseur  ; 
il  doit  suffire  de  1  heure  et  demie  pour  que  le  havarois  soit  frappé. 

iVu  moment  de  servir,  lorsqu’il  s’agit  de  démouler,  vous  aurez 
une  terrine  assez  grande  pour  ([ue  le  moule  puisse  tremper; 
remplissez,  cetlc  terrine  d’eau  très  chaude;  mais  que  leau  no 
soit  cepeiidaut  pas  chaude  au  point  de  brûler  les  mains  de  la 
personne  qui  opère; 

Plongez  le  moule  en  biais  enlièi'einent,  de  façon  que  I  cau  le 
couvre  ainsi  que  la  main  qui  le  lient; 

Kpongezic  dessus  du  bavarois  avec  un  linge  bien  blanc,  posez 
lé  plut  sur  le  moule;  relournez,  enlevez  le  inonlc  et  servez. 

Si  le  bavarois  ne  se  démoulait  pas  facilemoid,  il  faudrait 
recommencer  l’opération  en  le  plongeant  de  nouveau  dans 
l’eau  chaude. 


BAVAROIS  AUX  FRAISES. 


Passez,  à  travers  uu  (amis  de  Venise,  1 
très  fraîches  et  très  parfumées; 

Mettez  la  fraise  une  fois  passée  dans  une  teriune,  en  ajontaiil 

Ij  hectus  de  siicre  en  poudre  ; 


N 


J 


K  N  T  il  K  MK  T  s  SUCRES 


;iü!l 


Fiiilos  Irompcr,  puis  fondre,  dans  un  poêlon  d’oflice,  iO  grani- 
nies  de  gélalino,  auxquels  vous  ajoulere?:  2  décililnes  d’eau  eu 
remuant  avec  une  cuiîlei'  d’argent. 

On  évitera,  pour  les  bavarois  do  couleur,  do  sc  servir  d’aucun 
ustensilo  élamé,  parce  que  l’étain  détruit  la  couleur  des  fruits 
rouges. 

La  gélatine  fondue,  vous  la  i)assG/-  sur  la  purée  de  fraises,  à 
travers  la  passoire  dite  cÂ/hors,  en  remuant  bien  pour  éviter  les 
grumeaux. 

Faites  prendi-e  sur  la  glace,  conmie  il  est  dit  à  l’artiele  précé¬ 
dent  : 

Ajoute/,  une  cuillerée  de  jus  de  citron  et  8  décilitres  de 
Cliantillv  : 

Moulez  comme  le  liavarois  à  la  vanille  et  fiinssez  do  même. 


BAVAROIS  AUX  ABRICOTS. 


Passez,  au  tamis  de  Venise,  1  kilo  d’abricots  bien  murs  et  de 
plein  vent,  dans  lesquels  vous  ajouterez  6  amandes  d’abricot 
parfaitement  pilées; 

Ajoutez  il  la  purée  d'abricots  3  beclos  de  sucre  et  40  grammes 
do  gélatine  fomluc,  comme  pour  le  bavarois  aux  fraises  ; 
iMiiisse/de  même  (voii-  Bavarois  aux  fraises,  page  308). 


GELEE  ET  CHARLOTTE  RUSSES. 


.le  renvoie,  pour  les  gelées  et  charlolles  russes,  à  la  deuxième 
partie,  l’outillage  exigé  pour  ces  sortes  d’opérations  no  sc  trou- 
van  l  pas  toujours  dans  les  ustensiles  de  ménage. 


l’ïg.  84.  fin,Vîu‘û]ij  ù  Ui  vniiillr. 
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CHAPITRE 


PATISSEIÎIE  DE  MÉNAGE 


GALETTE  DE  MÉNAGE. 

Soit  une  galette  pour  6  à  8  personnes  ; 

Ayez  oOO  grammes  do  farine,  toujours  do  gruau,  et  320  gram¬ 
mes  de  beurre  ; 

Passez  la  farine  à  ti-avors  le  tamis  sur  la  table  ;  faites  au  milieu 
un  trou  de  1.3  centimètres,  et  mettez  dans  ce  trou  10  grammes 
do  sel  et  10 grammes  de  sucre; 

Ayez  à  votre  disposition  3  décilitres  d’eau;  motlcz  le  beurre 
dans  le  trou  avec  2 décilitres  d’eau; 

Pétrissez,  et,  lorsque  le  iicuiTC  et  la  farine  commencent  à  se 
mélanger,  ajonlez  le  tiers  de  Peau  qui  vous  reste  en  aspergeant 
a^  ec  la  main  ; 
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U  REMI  Eue  partie. 


Mèloz  parfailcmonL  et  faites  doux  fois  la  même  opéralioii  jus¬ 
qu’à  CO  que  l’eau  soit  omployée  euliofomoiit  ; 

l’i'ompoz  A  os  mains  dans  la  farine  et  fi'olloz-lcs  pour  qu’il  n’y 
reste  plus  de  pâte  ; 

Pj'Csscz  la  pàlo  en  l’éteiuhuU  for  loin  eut  aiec  les  deux  mains 
eoiiti'o  la  table  ;  lorsque  toute  la  pâte  est  dcA^nue  bien  lisse,  for- 
mez-cn  une  boule  et  laissez-la  reposer  pendaul  une  demi-heure  ; 

lîeprencz-la  et  faites  la  galette  ; 

Aplatissez  à  4  centimètres  d’épaisseur,  et  ciselez  les  bords 
avec  le  couteau  en  formant  des  fentes  de  1  demi-centimètre  do 
profondeur,  à  1  centimètre  de  distance  ; 

lîetourncz  la  galette  et  posez-lasur  un  plafond  : 

Cassez  un  œuf  dans  une  terrine;  battez-le  et  employez-le 
pour  dorer  la  galette  ua-cc  le  doroir,  en  faisant  en  sorte  que 
l’œuf  soit  l.)ieu  égal  et  ne  forme  aucune  épaisseur;  CAitez  de 
dorer  le  boial  ; 

Faites  une  rayure  aA-cc  le  couteau  comme  le  dessin  riiidiquc 
(page  321)  ; 

Faites  cbaufîer  le  four  de  campagne  pendant  une  bonne  denii- 
liûui’c;  mettez  le  plafond  sur  la  cendre  rouge  et  couvrez  du 
four  de  campagne  ; 

Faites  cuire  une  demi-heure,  en  ayant  soin  de  bien  entretenir 
le  leu  dessus  et  dessous  ; 

Assurez-vous  de  la  cuisson  de  la  galette,  qui  doit  être  élas- 
ue  sous 
Servez. 


GATEAU  FEUILLETÉ. 


Ayez  oOO  grammes  de  farine,  que  vous  passez  au  tamis  sur  la 
table  ; 

Faites  au  milieu  du  tas  de  farine  un  trou  de  6  centimètres: 
mettez  dans  le  trou  10  grammes  de  sel  et  1  décililre  et  demi 
d’eau  ; 

Mêlez  la  fai'ine  avec  l’eau  en.  ajoutant  encore  1  décilitre  en 
plusieurs  fois,  eu  en  mêlant  jusqu’à  ce  que  la  ptite  soit  bien  lisse 
et  ne  tienne  plus  ni  aux  mains  ni  à  la  table  ; 
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lîarnasscz  la  i)â(o  en  lioulc  et  aplalisscz-la  à  une  liauleni'  do 
4  e(Mili]nètros  ; 

Avez  3  licclos  30  de  licnt  re  en  Iwn  ;  j’iiidiqiie  snéeiidemcnt  lo 

ti 

beurre  en  livre  pour  le  foniHelage,  parce  qu’il  a  plus  de  cor)).s. 
Eu  hiver,  il  l’aut  manier  le  beurre  afin  de  le  rendre  liant, 
Meltez  le  beurre  au  milieu  de  la  inito,  puis  aplatissez,  beurre 
et  pâle  pour  former  un  rond  de  30  centimètres  : 


Ki^.  Elû.  [ïouIëïu  [>i:3Ur  pèfi^sori'e. 

llcployez  les  quatre  parties  sur  le  milieu  pour  bien  enfermer 
le  beurre  et  former  un  carré  : 


■Aplatissez  d’une  longueur  de  1  mètre,  puis  repliez  un  tiers  sur 
le  milieu  et  l’autre  tiers  par  dessus  ;  ceci  s’appelle  donner  un  tour  ; 
laissez  reposer  10  minutes. 

llenouYclez  l’opéralioîi,  c’est-à-dire  étendez  et  reployez,  ce 
(pli  constitue  un  deuxième  tour  ; 

Laissez  reposer  ; 

Au  bout  de  10  minutes,  donnez  encore  2  tours;  laissez  repo¬ 
ser  10  minutes,  et  donnez  un  dernier  tour  :  en  tout  0  iours. 


Encore  10  miaules  de  repos  et  faites  le  gâteau. 

Vous  formez  une  boule  avec  la  pâte  et  finissez  comme  la  Galclle 
(voii'  rarticlc  precedent). 

On  ajoute  une  fève  pour  le  jour  des  Hois. 


GATEAU  DE  PLOMB. 


l’assez  à  travers  le  lamis  300  grammes  de  farine  ; 

Faites  au  milieu  de  ta  farine  un  trou  dans  lequel  vous  mettez 


Figr  87-  Natvcîle  de  plomb 


10  grammes  de  sucre,  10  grammes  de  sel,  1  décilitre  de  crème 
et  2  OMifs. 


Il' 


r 


I 
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Vous  ajoutorcz  en  dernier  lieu  3  liectos  de  beurre  fin,  que 
vous  aurez  soin  de  manier  en  hiver. 

i*é(rissoz(m  ajoufant  2  décilitre  de  erèino,  et  finissez  comme 
la  yaletfe  de  inénaj^e  (voir  Galetle  de  ménage^  page  311), 

L'eau  se  trouve  remplacée  par  la  crème  dans  le  gâteau  de 
]dom]). 

Laissez  reposer  une  denii-heui'e  : 

Aplatissez  la  pâle  à  4  cenlimèlres  d’épaisseur;  faites  des  lia- 
cliuros  sur  le  bord;  dorez  et  rayez  comme  pour  lagalelle; 

Disposez  deux  bandes  de  papier  de  la  haufcui-  du  gâteau,  nue 
A'oiis  bcïuri'f'rfi/,  et  que  vous  collerez  autour,  en  les  fixant  avec 
une  ficelle,  pour  que  la  prilo  ne  s’étale  pas  en  cuisant,  une 
heure  de  cuisson  doit  suffire. 

Assurez-vous  de  la  cuisson  en  vmyant  si  le  gâteau  est  élas¬ 
tique  sons  le  doigt  ; 

Mettez  une  assiette  dessus  avec  un  poids  de  1  kilo  ;  laissez 
refroidir  ; 

Hetirez,  l’assietle  et  les  handes  de  papier;  servez. 

Le  gillcau  de  plomb  so  fait  cuire,  comme  toute  la  pâtisserie  de 
ménage,  au  four,  et,  à  défaut,  au  four  de  campagne. 


PETITS  GATEAUX  DE  PLOMB  POUR  LE  CAFÉ  ET  LE  THÉ. 


Faites  la  pâte  comme  il  est  dit  à  l’article  précédent; 

Divisez-la  en  parties  de  40  grammes;  aplatissez-îa  en  ovales 
de  8  centimètres  do  long  sur  4  de  largo;  dorez  et  l'aycz  comme 
la  Galette  de  ménage  {xoiv  page  311);  faites  cuire  20  minutes, 
et  servez. 


BRIOCHE. 

Tamisez  sur  la  table  oOO  grammes  de  farine  ;  prenez-en  le 
quart  que  vous  ramassez;  faites  un  trou  an  milieu; 

.Mettez  dans  le  trou  10  grammes  de  levure  ; 
tfélcndez  la  levure  avec  1  demi-décilitre  d'eau  cbaude,  mais 
non  brûlante. 

Duand  la  levure  est  l'ojidue,  faites  le  mélange  en  employant 
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lino  petite  quanlilé  d’eau  de  manière  ànlilcnir  une  piUc  moilelle. 

Molle/  la  pâle  dans  une  casserole  d’ean  de  la  contenaneo 
de  2  lilres  ()ue  vous  couvrire/  el  que  vous  tiinidre/.  au  (.'haud, 
pour  que  le  levain  iennente.  Il  faut  qu’il  fermente  de  manièic 
à  douliler  le  volume. 

Faites  dans  lii  farine  qui  vous  reste  un  trou  dans  lequel  vous 
mette/  10  grammes  de  sol  et  10  grammes  de  sucre; 

Ajoute/  deux  cuillerées  à  houclie  d’eau  pour  faii'O  fondre  le 
sucre  cl  le  sel;  puis  iJ  liectos  de  beurre  et  4  œufs; 

l'étj’isse/  et  ajoutez  un  cinquième  œuf; 

Pétrissez  el  ajoulez  un  sixième  œuf; 

Pétrissez  et  niellez  mi  sc))tiüme  onif; 

Il  faut  que  la  pâte  soit  molle  sans  s’étaler.  Si  elle  se  trouvait 
trop  ferme,  vous  ajouteriez  un  liiiilièmc  œuf. 

Quand  le  mélange  est  bien  fait  et  que  le  levain  est  double  de 
son  volume,  mêlez  parfaitement  levain  et  pâte  et  metloz  dans 
iiiie  terrine  ; 

Couvrez  et  laissez  monter  la  pâte  dans  uii  endroit  tiède  pen¬ 
dant  4  heures,  Au  bout  de  ce  temps,  vous  mêliez  la  pâle  sur 
la  lablc,  vous  Pétale/,  et  la  jiliez  en  deux; 

Faites  quatre  fois  celte  opération  ; 

licmeUoz  dans  la  terrine,  et  laissez  monter  la  pâle  encore 
pendant  2  heures  ; 

Ployez  et  reployez  comme  vous  avez  déjà  fait; 

Mettez  la  pâte  dans  un  endroit  très  froid  pour  qu’elle  se  raf- 
fei-misse  ;  au  bout  de  deux  heures,  vous  la  moulez  en  rond  et 
la  formez  en  couronne  de  3  cciilimctrcs  de  large  ; 


rez;  puis  faites  une  fente  de  3  centimètres  dans  la  cou¬ 
ronne  au  niiliou  ; 

lîeîevoz  liieu  la  pâte  pour  que  la  fonte  ne  so  referme  pas  ; 

Faites  cuire  inic  demi-heure. 

.Pimlique  la  forme  do  couromie,  el  non  celle  de  la  brioche  avec 
tête;  la  forme  de  cette  dernière  empêcherait  do  la  cuire  au  four 
de  campagne. 


■MO  le  LTVBE  de  cuisine-  —  PREMIÈRE  PARTIE. 


BRIOCHE  AU  FROMAGE. 


Ajoiil('z  diuis  la  Ruaiilité  de  pute  à  bfioche  iiidiqiitk!  à  l’arlicle 
pj'écédont,  iiii  licctü  do  parmesan  rApé  el  un  heelo  de  iVomage 
de  Gruyère  eu  pi'Iits  carrés  de  I  cciUiiuèti^e  ; 

Mêlez  bien  la  pute; 

Formez  la  couronne  el  faites-la  cuire  comme  il  yient  d’être 


PETITES  FEDTES-BRIOCHES. 


Séparez  la  quanti  lé  de  [lAle  indiquée  pour  la  brioche  (roir 
Brioche^  page  314}  en  morceaux  de  60  grammes;  donnez-leur 
une  forme  ovale  do  9  cenlimèlres  de  long  et  4  do  large  ; 

Dorez  et  faites  cuire  pendant  nu  quart  d’heure. 


GATEAU  D’AMANDES. 


Ayez  200  grammes  d’amandes,  dont  10  amères  ;  jctez-lesdans 
l’eau  bouillante,  jusqu’à  ce  que  la  peau  so  détache  ; 

Dès  qu’elle  s’enlève,  égouUez  les  amandes,  ra fraîchi ssez-Ies, 
mondez-les,  lavoz-les,  el  essnyez-les  ]pien  dans  un  linge  blanc; 

Pilez-los  dans  un  morlicr,  pour  en  faire  une  pâle  que  vous 
mouillerez  avec  un  œuf,  employé  on  trois  fois  pour  éviter  qu’elles 
ne  tournent  eu  huile  ; 

Lorsqu’elles  sont  bien  pilées,  ajontez  : 

200  grammes  de  sucre, 

200  grammes  de  beurre, 

1  cuillerée  à  bouche  d’eau  de  fleur  d’oranger, 

I  peülc  prise  do  sel, 

3  œufs  que  vous  mettez  un  à  un  ; 

Pilez  bien,  et.  lorsque  la  pâte  est  parrailcment  liée,  mettcz-la 
dans  une  terrine  ; 

lAaites  500  grammes  de  lé  aille  lage,  comme  il  esl  dit  au  GtUeMU 
jmïlhiè  (voir  page  3 1 2)  ; 
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IJonnez  cinq  tours  ; 

Coupez  la  iiàle  en  deux  parties  ;  formcz-eii  deux  boules  que 
vous  aplatissez  à  1  centimètre  d’épaisseur  ;  mettez  une  des  deux 
parties  de  pâte  sur  un  plafond; 

Ktalez  la  pâte  d’anuuides  dessus  à  -i  ccntimèli-es  du  bord  ; 
mouillez  le  bord  avec  le  doroir  cl  de  l’eau  et  posez  l’autre  partie 
de  pâte  par-dessus  ; 


SS.  Mortiçr  son  pitûiu 


Appuyez  avec  le  pouce  tout  autour  pour  souder  les  deux 
parties  ensemble; 

llogiiez  le  ))ord  de  1  demi-cenlimètrc  pour  fpi’il  ait  une  foiane 
bien  rondo; 


Dorez  et  rayez  comme  la  galette  do  ménage  (voir  page  IM  I)  ; 
Imites  cuire  üO  minutes  ;  laissez,  refroidir,  puis  saupoudrez 

I 

le  dessus  d’une  couebe  de  sncre  passé  au  tamis  de  soie  ; 
Servez. 


FLAN  DE  POMMES. 


A\c/  2ÜO  granimes  de  l’(;uilletag(;  à  0  tours  (voir  Gâteau 
feuUlcié^  dl2),  ((Lie  vous  aplatissez  à  1  demi-eentimetre 

d’épaisseur  ; 


|h. 

; 
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Garnissez  un  moule  à  flan  de  M  eeiitimèlres  avec  le  feiiiUe- 
ttige,  eu  ayant  soin  qidil  prenne  Iden  le  fond  du  moule  ; 

Coupez  la  pale  ([ui  pourrait  dépasser  et  garnissez  avec  I  kilo 
de  marmelade  de  pommes  faite  comme  ])Our  la  Charlode  de 
po?7^mes  (voir  page  294)  ; 

Faites  cuire  une  demi-lieure  ;  assurez-vous  de  la  cuisson  et 
laissez  refroidir  ; 

Ktalez  sur  le  dessus  une  couche  de  marmelade  d’abricets  ou 
de  gelée  de  pommes  pour  giacei\ 


PLAN  DE  CERISES. 


Garnissez  un  moule  de  feuilletage  comme  il  est  dit  au  Fi 
de  pommes  (voir  l’article  précédent)  ; 


Fig.  Moulû  îi  |];air 

Saupoudt’ez  ic  fond  du  moulu  d’une  coucho  de  suci*e  eu  poudre 
de  3  inillimèlrcs  ; 

llaugez  dessus  I  kilo  de  cerises  mûres,  mais  non  tournées, 
dont  TOUS  aurez  retiré  les  noyaux  ;  ayez  le  soin  de  bien  seri'er 
les  cerises  les  unes  coulre  les  autres;  faites  cuire  une  demi- 
heure  ;  saupoudrez  avec  du  sucre  eu  poudre  à  une  épaisseur  de 
3  millimclres. 

FLAN  D’ABRICOTS. 

Faites  le  llaii  comme  le  Flan  de  cerises  (voir  l’article  précé- 
deuL)  ; 

Vous  remplacez  les  cerises  par  des  abricots  dont  vous  aurez 

l'etiré  les  noyaux; 

1. 

Saupoudrez  de  sucre. 
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FLAN  DE  PRUNES. 


Opéi’cz  cüiiimo  pour  le  Flan  de  cerhes  {voii*  page  13 18),  et 
garnissez  avec  l  kilo  de  prunes  de  miiabelle  ou  de  reine- 
Claude. 


FLAN  DE  POIRES. 

.Ayez  10  poires  de  murlin-sec  ou  de  rousselet  dont  vous 
enlevez  les  pelures  ; 

luiiles-les  cuire  dans  nue  casserole  de  la  conleuance  de 
^  litres,  avec  8  déciliircs  d’eau  et  J  liecto  de  sucre; 

Laissez  sur  le  feu  pomlant  nue  heure  à  polit  inijotenient  ; 

Assurez-vous  de  la  cuisson  ; 

l■igouUcz  les  poires  et  placcz-les  dans  un  (lan  de  pommes, 
que  vous  ferez  comme  il  est  dit  au  Flan  de  pommes  (voir 
page  317); 

Cassez  le  sirop  à  travers  k  passoire  dite  chinois  '. 

Faites  réduire  à  32  degrés  ; 

Laissez  refroidir,  et  arrosez  avec  le  sirop  les  poires  et  hîS 
pommes. 

FLAN  DE  CRÈME  MÉRINGUÉE. 

Cassez,  dans  une  casserole  d’une  contenance  de  2  litres,  4  œufs 
dont  vous  réserverez  3  blancs; 

Ajoutez  40  grammes  de  farine  et  1  décilitre  de  lait; 

Mêlez  pour  faire  une  pâle  ; 

l.)étonde2  avec  7  décilitres  de  lait  mis  en  4  fois  pour  éviter  les 
grumeaux  ; 

Ajoutez  20  grammes  de  beurre,  1  hccto  de  sucre  et  la  ràpure 
du  zeste  d’une  orange; 

Tournez  sur  le  feu  jusqu’au  premier  bouillon  ; 

Laissez  refroidir. 

Lorsque  lu  crème  est  froide,  vous  la  versez  dans  iiii  (tau  pré¬ 
paré  comme  il  est  dit  au  Flan  de  pommes  (voir  page  317); 

Faites  cuire  une  demi-beure  ; 


a2o 
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Laisse/  encore  refroidir. 

Fouette/,  les  d  Flancs  d’œufs  que  vous  ave/  réservés  ;  lors([u’ils 
sont  l'crivK^s,  ajoute/  1  hecto  de  sucre  ou  poudre,  étalez  les  blancs 
d’œufs  sur  le  llaii  à  une  égale  épaisseur; 

Saupoudre/  de  sucre  en  poudre  et  faites  colorer  au  four  de 
campagne. 


NOUGAT. 


liehaudez  4  licctos  d’amandes  à  l’eau  bouillante; 

Des  que  la  peau  des  amandes  se  lève,  égouttcz-les,  rafraîchis- 
se/-lcs,  retire/  la  peau  et  cssuye/-\es  bien  dans  nu  linge; 

Coupe/  chaque  amande  eu  6  morceaux  égaux  par  le  travers  ; 
faiteS'lcs  séclicr  au  four  ou  à  réluvo,  et,  à  défaut,  dans  un  plat  à 
sauter  que  vous  place/ sur  la  cendre  chaude,  en  les  reiruiantpour 
qu’elles  sèchent  également  ; 

Faites  fondre  à  feu  doux,  dans  nu  poêlon  d’office,  2  hectos  de 
sucre  en  poudre  auxquels  vous  ajoulcrez  une  cuillerée  à  café 
de  vinaigre  ; 

Lorsque  le  sucre  est  entièrement  fondu,  metlez  les  amandes 
dans  le  poêlon  el  remuez  avec  la  cuiller. 

11  faut  que  les  amandes  soient  bien  chaudes,  quand  on  les 
ajoute;  autrement  elles  feraient  praline  cl  ne  pourraient  plus 
être  moulées. 

.\ve/  un  moule  à  entremets  uni; 

Commencez  par  former  le  fond  avec  une  couche  de  nougat  a 
une  épaisseur  de  t  demi-centimètre  ; 

Aplatissez  gros  comme  un  (ïîiif  une  partie  de  nougat  à  la  hau¬ 
teur  de  i  ccntimclres  ;  soudez  sur  le  fond  en  appuyant  avec  force 
pour  qu’elle  sc  soude  bien  ; 

Kecommeiicez  un  second  tour  au-dessus  du  premier  et  conti¬ 
nue/  jusqu’à  ce  que  le  moule  soit  entièrement  plein. 

Cette  opération  doit  sc  faire  avec  premptitude  ;  si  on  laissait 
refroidir  le  nougat,  il  deviendrait  impossible  do  coller  les 
par  lies. 

Laissez  refroidir,  faites  sortir  du  moule  et  serve/. 
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TOT-FAIT 


Mettez  dans  une  terrine  ; 

2o0  grammes  de  farine, 

2r)0  grammes  de  beurre, 

230  grammes  de  sucre, 

Une  petite  pii  se  de  sel, 

La  ràpure  d’un  zeste  de  citron, 
4  œufs  ; 


Mêlez  parfaitement,  avec  la  cuiller  de  bois,  œufs,  farine  et 


suci-e  ; 

Ajoutez  le  beurre,  que  vous  ferez  fondre  dans  une  casserole  ; 
Mêlez  bien  le  beurre  avec  la  pâte; 


Beurrez  un  moule  uni  de  répaisseur  d’un  demi-millimètre 


Mettez  toute  la  pâte  dans  le  moule,  et  faites  cuire  trois  quarts 
heure  ; 


Assurez-vous  do  la  cuisson  en  enfonçant  au  milieu  la  lame 


d’un  polit  couteau;  tant  que  la  lame  est  humide,  la  cuisson 
n’est  pas  encore  faite. 

Lorsque  le  gâteau  est  cuit,  déinoiilez-lc  et  laissez  refroidir; 
Servez. 
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'  CHAPITRE  XIX 

I 


n 


BISCUITS  A  LA  CUILLER. 


Cassez  6  œufs,  dont  vous  séparerez  les  jaunes  et  les  blancs, 
inetlez  les  Jaunes  dans  une  terrine  et  les  ])lancs  dans  le  bassin  ; 

Ajoutez  aux  jaunes  2o0  grammes  de  sucre,  puis  tournez  avec 
la  cuiller  de  bois  pendant  4  mimites  ; 

l'ouetlez  les  blancs  bien  Icriue,  et  moléz-les  avec  les  jaunes  en 
ajoutant  12o  grammes  de  farine; 

Failes  un  cornet  avec  du  papier  fort  et  collez-lc  parfaitement 
avec  la  colle  de  pâte  ;  mettez  dedans  la  pale  à  biscuit  ; 

Fermez-lc  bien,  puis  coupez  le  bout  de  2  coulimètres; 

l' ailes  pression  sur  le  cornet  pour  coucbcrsiir  une  feuille  de 
papier  des  parties  de  ja'ile  d'uuc  largeur  de  2  cenlimèlres  el 

d(uiii  sur  8  conlimclres  de  long,  destinées  à  former  les  l)is“ 
cuits  ; 

Ayez  soin  de  laisser  sur  le  papier  un  intervalle  de  2  eenli- 
mèlies,  pour  ipie  les  biscuits  ne  se  louchent  pas  à  la  cuisson; 
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saupoudrez-ks  avec  îa  boite  à  glacer,  dans  laquelle  vous  aurez 
mis  du  sucre  passe  au  tamis  de  soie , 

Faites  cuire  10  miuutcs  à  loiir  doux; 

Assurez-vous  de  la  cuisson  et  relirez  du  four  ; 

Laissez  refroidir  les  biscuits  sur  le  papier  ;  levez-les  et  dressoz- 
lûs  eu  couroiiue,  clicvalés  les  uns  sur  les  autres. 

Les  biscuits  à  la  cuiller  se  parfument  à  la  vanille,  au  citron 

ou  à  la  Heur  d’oranger. 


MACARONS. 

Mondez  200  grammes  d’amandes,  dont  6  amères,  que  vous 

pilez  en  les  mouillant  avec  un  blanc  dœuf, 

Lorsque  les  amandes  sont  bien  pilées,  ajoutez  loü  gi  amines 

de  sucre  et  mêlez  ; 

Ajoutez  un  demi-l)lanc  d’œuf  cl  mêlez  encore  ; 

Ajoutez  loO  grammes  de  sucre  et  continuez  à  mêler,  puis 

jnettez  uii  autre  demi-blanc  d  œul. 

11  faut  que  cette  pfite  soit  molle,  sans  cependant  s’étaler. 

Ajoutez  un  demi-blanc  d’œul  en  fiiiissaut*, 

Prenez  avec  une  cuiller  à  café  une  partie  de  celle  pâle  et  faites- 
la  tomber  sur  un  papier  avec  le  doigt,  de  manière  a  foiinei 
des  ronds  de  3  centimètres  de  largeur  sur  1  d’épaisseur; 
Couvrez-les  très  légèrement  d’une  couche  de  sucre  avec  la 

boite  h  glacer  ; 

Faites  cuire  au  four  à  feu  vif;  quand  les  macarons  sont  d’ime 

couleur  blonde,  ils  sont  cuits. 

On  remarquera  que  les  macarons  et  les  biscuits  ne  peuvenlsc 

faire  au  foui'  de  campagne. 


COMPOTE  DE  POIRES  DE  MARTIN-SEC- 

Ayez  7  belles  poires  de  martin-sec,  autant  que  possible  d  ét,a 
grosseur  ; 

(ju'ollcs  soient  bien  lisses j  et  évite/  t]ue  le  co 
UC  laisse  des  marques  ; 


DESSKRT 
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Pl;ico/-Ios  dans  nnn  casserole  d’une  contenance  do  2  litres,  et 
convre/.-les  de  sirop  à  16  degrés,  dans  lequel  voxis  aj’outere?;  une 
cuillerée  à  café  de  carmin  végétal  et  le  quart  d’une  gousse  de 
vanille; 

Faites  mijoter  jusqu’à  entière  cuisson  ;  la  poire  est  suffisam¬ 
ment  cuite  lorsqu’elle  fléchit  sous  le  doigt; 

Laisse/  refroidir  les  poires  dans  le  sirop  ;  égoutlez-les  et  fai  tes 
réduire  le  sirop  à  grand  feu  jusqu’à  32  degrés: 

.Mette/  une  poire  dans  le  milieu  du  compotier,  6  autour; 

iVrrose/  avec  le  sirop,  qui  doilêlre  froid. 

On  ne  doit  mettre  le  sîi’op  sur  toutes  les  compotes  en  général 
qu’au  dernier  moment. 


COMPOTE  DE  POIRES  DE  CATIDLAC. 


Coupe/  4  poires  de  catillaccn  6  morceaux  chacune;  réserve/, 
la  moitié  d’une  des  poires  pour  former  le  rond  du  inilieu  ; 

Pelez  tons  les  quartiers,  que  vous  aurez  coupés  d’égale  gros¬ 
seur,  en  retirant  le  cœur  et  les  pépins; 

Faites-les  cuire  dans  du  sirop  à  t6  degrés  avec  une  cuillerée 
de  carmin  et  le  zeste  de  la  moitié  d’un  citron  ; 


Assurez-vous  de  la  cuisson  avec  le  doigt  comme  pour  les 
poires  de  martin-sec  {voir  l’article  précédent)  ; 

Itangez  les  quartiers  de  poires  dans  le  compotier  en  formant 


une  rosace  et  en  mettant  la  moitié  réservée  sur  le  milieu  ; 


-Arrosez avec  le  sirop  réduit  à  30  degrés; 
Serve/. 


COMPOTE  DE  POIRES  DE  BON-CHRÉTIEN. 

Ayez  5  poires  de  hon-clirélien  que  vous  coupez  en  deux; 
llclirez  le  cœur  et  les  pépins,  et  pelez  les  poires  à  vif; 

Itéscrvez  une  moitié  que  vous  taillez  en  rond  pour  mettre  au 
milieu  ; 

l’aites  cuire  a  grand  mouiîlcment  dans  du  sirop  à  10  degrés; 
Il  faut  que  les  poires  trempent  entièrement  ; 
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Kgouttoz-lcs,  passez  le  sirop  ; 

Dr  (>ssey.  on  rosiioo  cninmo  ponr  la  Compf)l&  (h  poires  de.  cotlUac 
(voir  l’arLiclo  précéilcnt,) ; 

Arrosez  avec  le  sirop  réiluit  à  30  degrés. 

La  compote  de  bon-chrélien  doit  être  blanche  :  onoblieiil  la 
blancheur  en  la  cuisant  dans  une  grande  quaiUilé  do  sirop 
(12  décilili'es  pour  une  casserole  de  la  contenance  de  2  lilres 


COMPOTE  DE  POMMES, 

Ayez  4  pommes  de  calville  que  vous  coupez  en  deux  et  dont 
vous  retirez  les  cœurs  et  les  pépins; 

l’elez-les  et  faites  que  les  moitiés  forment  des  dômes  d’égale 
grosseur  ; 

Mettez  8  décilitres  de  sirop  à  10  degrés  dans  une  casserole 
d’une  contenance  de  2  litres,  et  le  jus  d’un  demi-citron; 

Faites  cuire  à  très  petit  bouillon  ; 

Lorsque  les  pommes  sont  cuites,  égouUcz-les  sur  un  tamis  ; 

Passez  le  sirop,  que  vous  faites  réduire  à  32  degrés. 

Quand  les  pommes  sont  entièrement  refroidies,  rangez-les 
dans  le  compotier,  une  au  milieu  et  7  autour. 

Arrosez  avec  le  sirop  réduit  à  32  degrés. 


MARMELADE  DE  POMMES  GLACÉES. 


Fpluchez  et  faites  cuire  1  kilo  de  pommes  do  reinette,  comme 
il  est  dit  à  la  CJiar lotte  de  pommes  de  ménage  (voir  page  2Ü4); 
Dressez-les  en  dôme  dans  le  compotier; 

Saupoudrez-los  avec  du  sucre  pilé  et  glaccz-les  à  la  pelle 
rouge. 


COMPOTE  DE  PRUNEAUX. 

.\yez  dOü  grammes  de  pruneaux; 

Lavez-les  et  mcttez-les  dans  une  casserole  de  la  contenance 
de  1  litre; 

Fmp lissez  la  casserole  d’eau  ; 


DESSERT. 


l-aites  cuire  à  pctil  feu  et  ajoutez  5  grammes  de  cannelle. 
Lorsque  les  pruneaux  sont  cuits,  c’est-à-dire  lorsqu’ils  sont 
moelloLix,  sans  pourlant  se  crever,  égonttcz-les  sur  le  tamis; 

l’assoz  le  jus  à  travers  ta  passoire  dite  chhwk  et  relirez  la 
cannelle  ; 

Ajoutez  fîO  grammes  de  sucre  et  faites  réduire  le  jus  à  32  do 


grés  ; 

Mettez  les  pruneaux  dans  le  compotier, 
Versez  te  jus  lorsqu’il  est  bien  refroidi. 


COMPOTE  DE  BRIGNODBS. 


Ayez  500  grammes  de  brignoles; 

Meltoz-lcs  dans  un  poêlon  d’office  avec  1  demi-décilitre  de 
vin  blanc,  1  décilitre  d’eau  et  25  grammes  de  sucre  en  poudre; 


Laites  cuire  à  petit  bouillon  peiulant  10  minutes; 
ligouttez  sur  le  tamis  ; 

Rangez  les  brignoles  dans  le  compotier  en  en  plaçant  une  au 
milieu  et  en  rangeant  les  autres  en  couronnes  chevalées  les  unes 


sur  les  autres  ; 


Laissez  refroidir  le  ju.s, 


arrosez 


et  servez. 


COMPOTE  DE  CERISES. 


.Ayez  500  grammes  de  cerises  de  Montmorency  dont  vous 
coupez  les  queues  on  les  laissant  à  une  hanleur  de  2  centi¬ 
mètres; 

Melle/,  dans  un  poêlon  d’office  2  décilitres  d’eau  ; 

Ajoutez  250  grammes  de  sucre  en  morceaux  ; 

Laites  bouillir  le  sucre  sur  le  founieau  ;  lorsqu’il  est  fondu  et 
qu’il  bout,  ajoutez  les  cerises; 

Couvrez  le  poêlon  et  faites  mijotei’  5  minutes  ; 

Egouttez  sur  le  tamis; 

Lassez  le  jus  ; 

Rangez  les  cerises  dans  le  compotier,  la  queue  en  l’air  ; 
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néiluiscz  \o  jus  à  30  degrés  ; 

Lnissc/-îe  bien  refroidir,  arrosez  les  cerises  et  servez. 

COMPOTE  DE  GROSEILLES  A  FROID. 

Égrenez  500  grammes  de  groseilles  rouges  ; 

Lavez-les  et  rctirez-les  aussitôt  sans  les  tremper  ; 

■Mettez-les  dans  un  bol,  puis  ajoutez  2  licctos  de  sucre  en 
pondre  et  1  demi-déeilili'o  d’eau; 

Sautez  les  groseilles  pour  faire  fondre  le  sucre; 

Metlez-les  dans  le  compotier  quand  le  sucre  est  fondu  ; 

Au  bout  de  deux  heures,  si  les  groseilles  sont  bien  sautées, 
le  jus  doit  être  pris  en  gelée  rouge,  ce  (jui  forme  une  compote 
d’été  des  plus  agréables. 


COMPOTE  D’ABRICOTS. 


Ayez  8  abidcots  mûrs,  mais  avec  une  certaine  fermeté,  fendez- 
Ics  en  doux,  et  retirez  les  noyaux,  que  vous  réservez; 

Faites  fondre  250  grammes  de  sucre  eu  morceaux  dans  le 
poêlon  d’oftiee  avec  2  décilitres  d’ean;  an  premier  bouillon, 
mettez  les  abricots  dans  le  sucre  et  faites  mijoter  5  minutes 
très  doucement  ; 

Égouttez  sur  le  tamis,  passez  le  jus,  et  faites  réduire  à 
30  degrés. 

Dressez  dans  le  compotier  les  abricots,  3  au  milieu,  un  par¬ 


dessus  et  les  autres  rangés  autour; 

Cassez  les  noyaux  que  vous  avez  réserves,  mondez  les  aman¬ 
des  et  placcz-lcs  sur  chaque  quartier; 

Arrosez  les  abricots  avec  le  jus,  et  servez. 


COMPOTE  DE  REINES-CLAUDE, 


Ayez  20  prunes  de  reine-Claude  que  vous  faites  cuire  dans  le 
poêlon  d’ofliGo,  avec  250  grammes  do  sucre  en  morceaux  cl 
2  décilitres  d’eau  : 


DESSIÎUÏ. 


l’niLcs  mijoter  10  minutes,  le  poêlon  couvert; 

Kgoullcz,  passez  le  sirop  et  faites-Ie  réduire  à  iîO  degrés  ; 
Itangez  les  prunes  clans  le  compotier  et  servez. 


COMPOTE  DE  MIRABELLES. 


Ayez  40  mirabelles  que  vous  faites  cuire  clans  le  poêlon 
(l’ofticc,  avec  200  grammes  do  sucre  et  2  décilitres  d’eau  ; 

Innissez  et  dressez  comme  la  Compote  de  rebws-C lande  (voir 
l’article  précédent). 


COMPOTE  D’ORANGES, 

lipluchez  4  oranges  ; 

Coupez  chaque  orange  en  dix  morceaux,  retirez  la  peau 
blanche  et  les  pépins  des  quartiers  ; 

Héservez  la  moitié  d’une  des  oranges  pour  mettre  au  milieu  ; 


Faites  cuire  3  hectos  de  sucre  à  30  de 


r 


Versez  le  sucre  tiède  sur  les  oranges  que  vous  aurez  mises 
dans  un  bol  ; 

Couvrez-les  et  laisscz-les  deux  heures  dans  le  sirop  ; 
Egouttez  sur  le  tamis  ;  passez  le  sirop  et  faites-le  réduire  à 
32  degrés; 


Dressez  en  rosace,  la  moitié  au  milieu; 


.\rroscz  avec  le  sirop  et  servez. 


SALADE  D’ORANGES  AUX  LIQUEURS. 


Coupez  4  oranges  en  tranches  de  1  dcrni-conti mètre  d’épais¬ 
seur  en  laissant  les  écorces; 

Dressez  en  couronne  dans  le  compotier  et  saupoudrez  avec 
80  gi-ammcs  de  sucre  en  poudre  ; 

Ajoutez  1  décilitre  de  rlium,  d’cau-dc-vie  ou  de  kirscli. 

Pour  les  liqueurs  sucrées,  telles  que  anisetle,  marasquin, 
curaçao,  cau-cle-vic  de  Danlzig,  etc.,  ou  ne  met  (pic  .30  grammes 
de  sucre. 


f 
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COMPOTE  DE  MARRONS  A  LA  VANILLE,  A  L'ORANGE, 

AU  CITRON. 


.Ayez  40  beaux  marrons  dont  vous  retirez  la  prcniière  peau  et 
que  vous  mettez  dans  d’ean  fraioVio  ; 

l’Iacez-Ies  sur  le  fou  dans  une  casserole  de  la  contenance  de 
2  litres  avec  1  litre  et  demi  d’eau  : 

Mondez-les,  c’est-à-dire  relirez  la  petite  peau  brime,  etmeU 
Icz-les  dans  le  poêlon  d’oflice;  évitoz  qu’ils  no  soient  les  uns  sur 
les  autres  ; 

Couvrez-les  de  sirop  à  lü  degrés,  puis  faites  frémir  sur  le  feu 
pendant  20  minutes. 

Lorsque  les  marrons  sont  cuits,  égouttoz-les  sur  le  tamis; 

Passez  le  sirop  à  travers  la  passoire  dite  chinou  ;  faites 
réduire  à  30  degrés; 

lïangez  les  marrons  dans  le  compotier  et  arrosez-les  avec  le 
sirop. 

A  la  comjmtc  de  marrons  comme  elle  vient  d’être  décrite,  on 
ajoute,  soit  un  quart  de  gousse  de  vanille,  soit  le  quart  d’un 
zeste  d’orange,  soit  le  quart  d’un  zeste  de  citron. 


MARRONS  EN  VERMICELLE. 


Préparez  les  marrons  eoiumepoiir  la  compote  (voir  l’article 
précédent)  ; 

b’aites  bouillir  pour  réduire  le  sirop. 

Lorsque  la  réduction  est  faite,  passez  les  marrons  à  travers  le 
tamis  de  laiton  ;  presscz-lcs  sur  le  tamis  de  manière  qu’ils 
tombent  en  vermicelle  dans  le  compotier. 

Cette  compote  doit  se  dresser  d’elle-niême  à  une  élévation 
de  4  centimètres.  On  évitera  d’y  loucher  pour  ne  pas  détruire 
la  forme  du  vermicelle. 


i 


ORANGES  GLACÉES  AU  CARAMEL. 


I•'pl^lc!^cz  I]  ()i‘;iiijj(îs  (;h  jiiéitagoaiü  bien  Ui  peau  blaiielic,  puur 
que  le  jus  lie  sorte  pas  ;  s(5parez  les  quartiers  ; 

.Ayez  des  liroclicttos  do  bois  de  10  centimètres  de  longueur  et 
de  4  millimètres  de  grosseui'; 

railes  entrer  une  brochette  dans  cluique  quartier  d’orange 
jusqu’à  la  moitié  du  quartier; 

Rangez  les  oranges  sur  un  tamis  ;  évitez  qu’elles  ne  se  tou- 
clicnl,  et  faites-les  sécher  pendant  deux  lieures  ; 

Mettez  300  grammes  de  sucre  cassé  en  morceaux  dans  le 
poêlon  d’oflicc  et  ajoutez  â  décilitres  et  demi  d’eau;  dès  que  le 
sucre  est  fondu,  mettez-le  à  feu  vif  ; 

Au  premier  bouillon  et  pendant  toute  la  cuisson,  écunioz 
avec  soin. 


Lorsque  le  sucre  arrive  à  des  bouillons  très  sériais,  ayez  nno 
terrine  d’eau  froide  à  votre  portée  ;  cfllcurez  le  sncre  du  doigt 
jiour  en  retirer  une  parcelle  que  vous  plongez  dans  l’eau  ti'ès 
^  ivement;  le  sucre  est  cuit  s’il  casse  net  sans  se  coller  aux  dents. 


Il  faut  essayer  le  sucre  très  souvent;  un  bouillon  de  trop 
suffirait  pour  le  rendre  jaune. 

Laisscz-le  reposer  une  minute,  puis  trempez  dedans  chaque 
morceau  d’orange  ; 

Ayez  du  sable  dans  une  casserole,  piquez  les  brochettes  dans 


le  sable  pour  que  les  quartiers  d’ 
dissent. 


oranges  égouttent  et  refroi- 


Quand  l’orange  est  refroidie,  cnlevcz-la  d’une  main  sans 
toucher  à  la  brochette  que  vous  maintenez  de  l’autre  ; 

Itressez  les  quartiers  d’orange  eu  rocher  dans  le  compotier. 


MARRONS  GLACÉS  AU  CARAMEL. 


I'’aites  une  incision  à  36  marrons  que  vous  faites  cuire  à  la 
poêle,  en  évitant  (fu’ils  ne  preuneut  couleur  ; 

J 

Kpluclu'z-ies  cl  laissez-k’S  refroidir;  lorsqu’ils  sont  froids, 
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]iiquc/-lcs  dans  imo  Ijrochfitle  coiiimo  les  qnarliors  d’oranTo 
(voir  rarlicle  précédenl)  ; 

Troinpo/.-les  dans  le  sucre  cuit  (voir  l’article  urée 
fmissez  de  mônic. 

RAISINS  GLACÉS  AU  CARAMEL. 


Coupez  les  grappes  de  raisins  par  bouquets  de  i  ou 


a  grains 


au  plus. 

Finissez  comme  les  <[uarliers  d’orange  au 
page  33 J). 


caramel  (voir 


CERISES  GLACÉES  AU  CARAMEL. 

On  emploie,  pour  mettre  au  caramoL  la  cerise  fraîche  et  la 
cerise  à  reau-de-vie. 

Toujours  le  môme  procédé  que  pour  les  oranges  (voir  Oranges 
glacées  a^i  caramel,  page  331). 

GROSEILLES  AU  CARAMEL. 

Choisissez  20  grappes  de  groseilles  blanches  et  20  grappes  de 
groseilles  rouges  ;  qu’elles  soient  bien  sèches  ; 

Glacez-lcs  comme  les  oranges,  et  dresscz-lcs  dans  le  compo¬ 
tier,  en  ayant  soin  de  niêîer  les  nuances. 

€• 


GROSEILLES  AU  SUCRE. 


Battez  un  blanc  d’œuf’dans  une  assiette  avec  une  cuillerée  à  café 
d’eau  ;  laissez  reposer  le  blanc  pour  qu’il  n’y  ait  plus  de  mousse; 
.  AyezSOO  grammes  de  sucre  en  poudre  sur  une  feuille  de  papier  ; 

Trempez  40  grappes  de  groseilles,  grappe  à  grappe,  dans 
le  blanc  d’oeuf,  et  passez-les  dans  le  sucre  en  poudre  ;  que  le 
sucre  les  couvre  entièrement;  secouez  légèrement  chaque  grajipe 
et  déposez-la  sur  une  grille  ; 

Servez  les  groseilles  lorsque  le  sucre  est  bien  sec. 


! 


i 
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gelée  de  groseilles. 


Ayez,  4  kilos  (le  groseilles,  la  moitié  rouges  et  la  moitié  Plan¬ 
ches,  et  !  kilo  de  framboises  ; 

Mettez-lcs  dans  la  bassine  à  conlitures;  ajoutez  I  litre  d’eau 
ctineltez  sur  un  feu  vif; 

Tournez  avec  récunioire  pour  empêcher  (jue  les  fruits  ne 
s’attachent  ;  faites  bouillir  8  minutes  ; 

Au  bout  de  ce  temps,  mettez  un  tamis  de  crin  sur  la  grande 
terrine  et  versez  dessus  les  groseilles  et  les  framboises  ;  lorsrjue 
les  fruits  sont  bien  passés,  passez  le  jus  et  ajoutez  tl  hcctos  de 
sucre  par  kilo  de  jus  ; 

Faites  fondre  sur  le  feu,  passez  au  tamis  de  soie  et  faites  cuire 
en  deux  parties  à  feu  vif,  à  28  degrés  du  pèse-sirop  ; 

Mettez  dans  les  pots  ;  lorsque  la  gelée  est  bien  refroidie,  faites 
vm  rond  do  papier  de  la  grandeur  de  rintérieiir  du  pot,  que  vous 
trempez  dans  l’eau-de-vie  et  que  vous  appliquez  sur  les  confi¬ 
tures.  Couvrez  avec  nu  second  papier'.  11  faut  les  conserver  dans 
un  endroit  sec,  mais  pas  trop  chaud. 

Obsermlion.  —  La  gelée  est  d’autant  plus  belle  qu’on  la  fait 
cuire  par  petites  quantités. 


CONFITURES  DE  CERISES. 


Ayez  la  quantité  de  cerises  voulue  pour  faire  2  kilos  quand 
elles  ont  été  épluchées; 

Relirez  les  queues  et  les  noyaux,  en  ayant  soin  de  ne  pas 
déchirer  les  fruits  ; 

Cassez  en  moi'ceaux  750  grammes  de  sucre  que  vous  mettez 
dans  la  bassine  avec  1  demi-litre  d’eau  et  les  cerises  épluchées  ; 

Mettez  à  feu  vif,  et  tournez  doucement  avec  l’écumoire  pour 
ne  ])as  décltircr  les  cerises  ; 

Imites  cuire  à  la  nappe;  retirez  du  feu,  et  versez  les  cerises 
dans  une  terrine  ; 

Laissez'lcs  jusqu’au  lendemain;  remoUez-les  dans  la  bassine, 
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cil  ujoulanl  250  grammes  de  sucre  en  morceiuw,  et  laites  cuire 
(le  nouyeau  à  la  na|tpe; 

!MeUe/.4es  dans  les  polsi  lorsqu’elles  seront  refroidies,  cou- 
vrcz-les  comme  la  Gûlée  de  groseUleH  (voir  rariicle  préccdeulj. 
Nota.  — On  appelle  cnii'e  à  la  nappe,  nue  inanicrc  (ropércr 


Fig.  !)2>  i^a^siac  à  confit  tires. 


qui  consiste  à  tremper  l’écnmoire  dans  la  bassine,  à  l’élcver  en 
vannant  pour  refroidir,  et  c’est  quand  le  jus  fait  nappe  en  glis¬ 
sant  sur  l’écumoire  que  la  cuisson,  est  arrivée  au  point  voulu. 


MARMELADE  D’ABRlOOTS. 


.\yc/  4  kilos  d'abricots  tout  épluchés  et  coupés  en  quarlierst 
metlez-les  dans  une  terrine  avec  2  kilos  40U  d(3  sucre  pilé  ; 

Remuez  avec  la  cuiller  de  l)ois  pour  faire  fondre  le  sucre  ; 
lorsqu’il  est  fondu,  metlez  les  abricots  dans  la  bassine  et  remuez 
avec  l’écumoire  pendant  10  minnles  de  bouillon; 

Relirez  récunioire  et  agitez-la  en  l’air  pour  la  rafraîcliîr  ; 
Frottez  avec  le  doigt  sur  î’écumoirc,  et,  si  la  marmelade  est 
fp'crmuie ,  elle  est  cuite.  Ou  peut  aussi  s’assurer  de  la  cuisson 
en  meUant  gros  comme  une  noisetlcde  marmelade  sur  une  as¬ 
siette,  et  en  A'oyant  si  elle  ne  s’élalo  pas  ; 

Mettez  en  pot,  laissez  refroidir  et  couvrez  comme  la  gelec 

de  groseilles. 


DEissKirr. 


■tar 


GELÉE  DE  POMMES. 


Ayez  3  kilos  de  pommes  de  reinclLe  de  Canada  lonl  éplucliécs  : 
011  peut  faire  de  la  gelée  avec  toutes  sortes  de  pommes,  mais  on 
doit  prendre  de  préférence  le  calville  on  le  canada. 

-Mettez  les  pommes  dans  la  bassine  avec  4  litres  d’eau,  et 
fiiites-les  bouillir  jusqu’à  entière  cuisson. 

Lorsqu’elles  sont  réduites  en  marmelade,  égouttez  sur  le  tamis 
de  crin,  pesez  le  jus,  remettez-te  dans  la  bassine  avec  d  beclos 
de  sucre  en  morceaux  par  kilo  de  jus. 

La  marmelade  qui  a  servi  pour  la  gelée  pont  s’employer  dans 
le  ménage  pour  Hans,  charlottes,  compotes,  etc.  ; 

Faites  fondre  sur  le  feu  ;  passez  à  la  serviette;  faites  cuire  à 
28  degrés  et  en  deux  parties  ; 

Mettez  dans  les  pots  et  couvrez  comme  il  est  dit  à  l’article 


.  ;  33,. 


GELÉE  DE  COINGS. 


•Ayez  2  kilos  de  coings  tout  éptnehés  ;  coupcz-les  en  quatre, 
puis  retirez  les  peaux,  les  comrs  et  les  pépins; 

Metlc/.-los,  à  mesure  que  vous  les  é])li]cbcz,  dans  une  terrine 
d’ean  froide  pour  éviter  qu’ils  ne  rougissouL; 

.Mettez-les  ensuite  dans  la  bassine,  avec  4  litres  d’eau,  et  faites 
cuire  ju.sqn’à  ce  qu’ils  soient  en  marmelade; 

ligouUcz  sur  le  tamis,  posez  le  jus  ; 

Mettez  6  liectos  de  sucre  par  kilo  de  jus  ; 

Finissez,  comme  la  Gelée  de  pommes  (voii'  l’article  précédent). 


CERNEAUX  AU  VERJUS. 


Ayez  oO  cerneaux  que  vous  égouttez  bien  :  mettez-les  dans  le 
compotier  ; 

-Ari'osez-les  d’un  demi-décilitre  do  jus  de  verjus  que  vous  forez 
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en  pilant uiic  grappe  de  verjus;  vous  passerez  ensuite  celiinci 

avec  pression  à  travers  un  linge  blanc; 

Ajoutez  30  grammes  cb;  gros  sel  et  2  prises  de  poivre. 

On  prépare  les  cerneaux  3  minutes  avant  de  seivii. 

FROMAGES  ET  FRUITS  DE  SAISON. 

On  comprend  (pdil  n’y  ait  pas  d’indications  spéciales  à  don¬ 
ner  pour  les  fromages  et  les  fruits  do  saison,  si  ce  n’est  qu’on 
doit  aclietor  les  fruits  dans  les  belles  qualités  et  choisir  les  fro¬ 
mages,  aux  dilVérentes  époques,  dans  les  meilleures  conditions 

suivant  les  especes. 

Ce  qui  importe  surtout,  c’est  de  savoir  comment  on  doit 
servir  celte  partie  du  dessert.  Les  fruits  surtout  gagnent  beau¬ 
coup  à  être  dressés  dans  certaines  condilions  de  goiU  et  d  élé- 
oaiiee  Les  dessins  ci-joints  donneront  nue  idée  de  la  manière 
dont  on  doit  les  arranger  pour  les  présenter  convenablemout 


■  1.1  tiililjri 


! 


CONCLUSION  UE  LA  PREMIERE  PARTIE. 


P  UE  .Ml  ÈRE 


P.\  RTIE 


.Me  voici  arrivé  lï  Ui  lin  de  ma  première  partie  ;  je  ne  pense  pas 
avoir  rien  omis  d’essentiel  on  ce  (|ui  constitue  la  cuisine  de 
niénagc  proprenif'ot  tiili'.  .\voc  ce  (pie  j’ai  donné,  j  afiirine  ipic 
l’on  a  tout  l’ordinaire  an  complet.  Il  m’eût  été  facile  d’iiiscrirc 
lin  liien  plus  grand  nombre  do  j-eceUcjs,  mais  e’eiit  été  i-iscjner 
de  sorlir  de  mon  programme  et  dccliangcr  le  genre  de  cuisine 
spéciale  que  j’ai  tenu  à  bien  expliquer  et  aussi  à  bien  lixer,  dans 
cette  première  partie. 

.Maintenant  il  est  clair  que  la  ligne  de  démarcation  qui  existe 
entre  la  première  et  la  seconde  partie  de  l’ouvrage  n’est  pas 
teliement  marquée  que  l’on  ne  puisse  la  franebir  quand  on  le 
voudra.  Les  personnes  qui  désii'erout  sortir  de  la  coiisomnialion 
ordinaire,  et  faiie  de  Verim,  soit  pour  un  diner  complet,  soit 
môme  pour  un  seul  pial,  seront  toujours  à  même  de  puiser  dans 
ma  seconde  partie.  Je  puis  Iciii'  assurer  dès  à  présent  ([ii’elles  y 
trouveront  amplement  de  quoi  faire  face  à  toutes  lerii’s  exigences. 
.Mais  j  ai  voulu  élaldir  avant  tout  mon  sy.'^tème  d(i  division  ;  d’a¬ 
bord  le  simple  et  le  positif,  eiisnitc  la  rireberdie  (d.  le  luxe. 

J’ai  déjà  indifpié,  en  connneiK^ant,  pourcpioi  je  ne  croyais  pas 
dc^oir  donner  d’explicalion  sur  ce  (pi’on  appelle  le  service 
de  (able.  Est-ce  fpie  cliacim  ne  connaît  pas  le  service  de  tous 
Ses  jours?  Est-ce  qu’on  ri’a  pas  d’aitleiirs  impiiiné,  dans  une 
foule  de  livres,  assez  de  puérilités  et  de  banalités  à  ce  sujet? 
Dans  quelle  partie  du  monde  éclairé  ignorc-t-on  aujourd’hui,  je 
le  demande,  Cüminent  on  jiose  sur  une  table  à  manger  des 
verres,  des  assiettes,  dos  couteaux,  des  fourchettes,  les  salières 

*  "T 
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lo  inoutiU’dier?  Est-C(!  donc  à  nu  aulenr  qui  écrit  sérieusement 
sur  lu  cuisine  à  rappeleî’  qu’il  faut  que  les  verres  soient  toujours 
bien  propres,  le  linge  bien  blanc,  b’S  mains  de  ceux  (pii  servent 
parlai teinciit  lavées,  etc.?  J’avoue  que  j’ai  cru  pouvoir  me  dis¬ 
penser  de  pareils  détails,  qui  touclieiiL  tout  à  lait  à  l’enfance  du 
savoir-vivre  el  do  la  civilisatioii. 

Quant  à  la  raçon  de  préseulei-  un  dîner,  pris  dans  la  donnée 
courante,  il  sera  toujours,  suivant  moi,  bien  servi  s’il  est  bon  : 
c’i^sl  là  lin  fait  que  la  pralique  se  cliai-ge  de  démontrer  journel¬ 
lement.  Tonie  cuisinière  ([iii  est  arrivée  à  savoir  travailler  com¬ 
prend  bien,  sans  qu’il  soit  nécessaire  de  lui  tracer  des  règles  à  ce 
sujet,  que  les  elioscs  supérieures  en  (psalilé  ou  plus  hantes  en 
goût  doivent  êti’O  servies  apnis  les  cimses  plus  simples  ou  luoiiis 
assaisonnées,  l'ille  a  d’ailleurs  toujours  les  avis  de  la  mattresse 
(le  maison  pour  s  éclairer  au  besoin. 

Les  principes  relalil’s  au  service  de  la  table  bourgeoise  se  trou¬ 
vent  donc  comme  impliqués  dans  les  recettes  mêmes.  Qu'on 
arrive  à  bien  possédei'  ces  recettes,  à  les  exécuter  comme  je  les 
donne,  j’avoue  que  j(î  ne  suis  pas  fort  inquiet  sur  le  sort  des 
personnes  qui  mangeront  d’aprè'S  les  préceptes  de  ma  première 
partie.  S'il  est  vrai  qu'elles  aient  toute  la  satisfaclioii  possibh; 
dans  les  mets  ([u’on  leur  ap})rêtcra,  elles  pardonneront  bien 
quelques  erreurs  dans  les  details  de  l’ordonnance  pour  le  cas  où 
on  viendrait  à  en  commettre.  La  vraie  cuisinière  Imiirgeoisc, 
sûre  d’elle-mème  et  des  clioscs  qui  sorliront  de  sa  casserole, 
aura  toujours  entre  les  mains  de  quoi  désarmer  tes  ctiEiques. 
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Avant  d’entaniei'  ma  seconde  partie,  je  crois  devoir  faire  une 
déclaration  qui  indiquera  l’esprit  dans  lequel  ont  été  rédigées 
toutes  mes  recettes:  à  mes  yeux,  la  grande  cuisine  est,  avant 
tout,  la  cuisine  vraie.  Elle  opère  j)ar  des  moyens  plus  compli¬ 
qués  sans  doute,  plus  raffinés,  souvent  aussi  plus  dispendieux, 
que  la  cuisine  ordinaire;  mais  au  fond  le  principe  est  le  même. 
Elle  s’appuie  comme  elle  sur  la  l'aison,  riiygièiie,  lo  bon  sens, 
le  bon  gofft;  ce  sont  là  nos  règles  constantes  à  nous  autres  cui¬ 
siniers,  qui  lie  saurions  avoir  de  guides  plus  sûrs  dans  tout  ee 


(}iie  nous  préparons,  dans  quelque  splière  que  nous  soyons 
appelés  à  opérer. 


Ainsi,  ceux  qui  chcrclieraieiit,  dans  ce  que  j’appelle  \.xQr(mde 
cuisine,  le  bi/arre,  le  prétentieux,  l’extravagant,  seraient  com- 
plèlcmeiit  déçus.  Ec  n’est  pas  a  moi  à  frayer  la  route  a  l’erreur 
et  il  la  charlataiierie  ambitieuse,  dont  la  pratique  culiiiairo 
ii’est  (pie  trop  souvent  infestée.  Dans  ma  cuisine  de  ménage, 
j’ai  voulu  surtout  oblenir  l’approljalion  des  ’iéritablcs  ména- 


4 


m  .  X, 


-, 

^Sr  ■*  t  •^iii 


:i42  le  LIYIIE  DE  CUISINE.  —  DEUXIÈME  rAHTlE, 


gèi’os;  dans  ma  grande  cuisine,  je  dois  viser  à  satisfaire  les 
cütisommateurs  d’élilo,  les  amateurs  compétenls,  au  jugement 
desquels  je  me  soumcls  en  toute  confiance. 

Je  ne  nierai  pas  que  je  me  suis  placé,  pour  la  grande  cuisine, 
comme  pour  tout  Se  reste,  surLout  au  point  de  vue  français.  Jui 
tenu  à  n’indiquer  que  des  choses  poinmnl  so  prati  ([uer  en  France. 
A  quoi  )>OTi,  je  le  demande,  encombrer  un  livre  d’un  vain  étalage 
de  mets  qui  no  pouvenl  se  faire  qu’à  l’étranger,  les  malièrcs 
premières  n’arrivant  pas  chez  nous? 

Ceci  ne  m’a  pas  empêché  d’admetlre,  dans  nue  juste  mesure, 
les  mets  d’origine  étrangère,  surloTit  lorsqu’ils  m’ont  paru  repré¬ 
senter  des  nouveautés  heureuses,  ])Ouvant  s’adapter  à  notre  gofd 
et  s’exécuter  avec  les  produits  de  notre  sol. 

J’ai  donc  fait  la  [)art  aussi  large  que  possible  àTinnovation,  mais 
tout  enavautsûin  d’indiquer  etd’apjdiqucr  conslammcnt  lesprin- 
cipes  invariables  de  la  cuisine  de  mon  pays,  qui  ne  s’est  pas  impo¬ 
sée  apparemment  au  monde  entier  sans  des  raisons  puissantes. 

C’est  en  m’appuyant  à  la  fois  sur  les  Iradilions  du  passé  el 
sur  les  découvertes  modernes  que  j’ai  cherché  à  établir  ce  que 
doit  être  la  grande  cuisine  de  nos  jours.  File  n’est  pas  morte, 
quoi  qu’en  disent  certains  pessimistes;  mais  il  est  évident 
qn’elle  s’est  transformée  dans  la  in'ati(iue  sur  Iteaucoup  de 
points.  S’il  est  vrai  que  le  nombre  des  grandes  maisons  ne  soit 
pas  aussi  coiisidérahlc  ([u’auti'efois,  en  revanche,  celui  des 
gens  qui  savent  manf/er  s’est  de  beaucoup  accru.  Il  y  a  là  une 
compensation  avantageuse  peu  t-ê Ire  comme  résultat  d’ensemble, 
et  dont  il  est  essentiel  de  tenir  compte  dans  la  manière  d  appli¬ 
quer  la  cuisine  et  aussi  de  la  démontrer. 

On  comprend  que  je  n  aie  pas  à  enfi-er,  pour  ce  qui  va  sui¬ 
vre.  dans  des  détails  aussi  minutieux  que  pour  ma  première 
liarLie.  Nous  n’aurons  plus  afiaire  désormais  aux  élénientsde  la 
table.  Cependant  j'ai  toujours  tenu  à  bleu  préciser  les  choses, 
à  donner  autant  que  possible  des  iiidicalious  positives  pour  les 
doses,  la  durée  et  les  détails  de  chaque  opéralîon.  Je  reste  plus 
que  jamais  fidèle  à  mon  principe  :  «  Kn  cuisine,  rien  ne  doit  eue 
livré  à  l’incei'lilude  ni  au  liasard.  » 
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On  compfoinl  aussi  qnc  je  ne  procède  |)lus  coninio  pour  un 
nombre  de  personnes  tout  à  fait  restreiiiL  oinsi  fine  j’ai  dû  le  faire 
pour  le  ménage.  La  grande  cuisine  agit  dans  une  sphère  néces¬ 
sairement  beaucon|)  plus  élendne.  Sans  vouloir  loinliei’  dans 
rosteulalioii  ni  dans  des  prélenüons  pompeuses  qui  ne  seraient 
plus  de  notre  temps,  j‘ai  tenu  à  donner  tes  choses  de  la  grande 
cuisine,  les  relevés,  les  entrées,  les  hors-d’œuvre  chauds,  avec 
tous  leurs  développements  et  les  perreolions  de  détail  qu’elles 
comportent.  Les  amoindrir  ou  Icsmulilcr,  c’cfitété  leur  ôter  leur 
caractère,  et  c’est  à  quoi  je  ue  me  résoudrai  jamais.  Je  crois 
avoir  assoz  jirouvé  que  je  savais  être  simple  en  fait  do  pratique 
ordinaire,  pour  avoir  le  tlroit  inainleiiant  de  montrer  sous  leur 
véritable  aspect  les  grandes  et  belles  parties  du  métiei'. 

Toutefois,  quand  je  parle  de  grande  cuisine,  je  ne  prétends 
pas  qu’on  doive  rexécuter  seulement  en  vue  d’un  festin  et  d’un 
grand  uoudire  de  convives.  .le  maintiens  (ju’ou  doit  aussi  bien 
faire  pour  peu  de  personnes  que  pour  beauemq). 

Les  praliciens,  auxquels  je  m’adresserai  spcoialemeut  désor¬ 
mais,  seront  toujours  à  même  de  réduire  les  choses  suivant  les 
besoins,  et  d’autant  mieux  qu’ils  auront  pu  d’aboixl  les  apprécier 
dans  leur  ensemble  et  leur  développcinent  complet. 

Qui peut  le phi'i peut  le  utôhis  est  un  adage  qui  doit  s’appliquer 
presque  constamment  en  cuisine,  surtout  si  l’on  s’est  conformé 
poiir  l’étude  du  travail  à  la  marche  progressive  que  j’ai  suivie 
dans  mon  ouvrage,  si  l’on  est  parti  de  l’élude  des  éléments  avant 
de  passer  aux  préparalions  d’un  ordre  supérieur. 

L’est  ainsi  seulement  que  l’on  peut  arriver  à  èh'e  ce  que  nous 
ap])clons  un  ciiismier  de  fond^  c’est-à-dire  un  homme  sachant 
faire  bon  toujours  et  (juaiid  même,  ne  déployant  les  ([ualités  de 
goût  et  d’élégancc,  ([ui  ajoutent  tant  de  prix  à  ce  que  l’on  sert, 
qu’aulaiit  que  la  parfaite  exéculion  des  choses  aura  précédé  la 
science  de  l’arrangement  et  de  rornemcntalion. 
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DÈ  SEllYJOE  A  LA  FRANÇAISE  ET  A  LA  RUSSE 


S’il  est  vrai  ()UO  li;  service  de  Ui  tahle,  ce  domaine  spécial  du 
malLi’e  d’h ô tel,  ne  représente  qu’une  question  nulle  pour  ainsi 
diie,  comme  je  l’ai  dit,  lorsqu’il  s’agit  de  cuisine  déménagé,  ü 
n’en  est  pas  de  même  assurémenl  lorsqu’on  entre  dans  la 
grande  cuisine  :  il  devient  très  souvent  nécessaire  alors  que  le 
cuisinier  ail  voix  au  chapitre. 

L’est  bien  quelque  chose  de  savoir  comment  sera  servi  le 
grand  dîner  que  vous  aurez  préparé  :  il  est  inconteslalïle  que  la 
façon  de  le  présenter  double  sa  valeui'  le  plus  souvenl  et  décide 
de  son  pinson  moins  de  succès. 

11  s’est  élevé;  depuis  plusieurs  auiices,  de  nombreuses  covdes- 
talions  sur  les  deux  genres  de  sen  ice  que  l’on  a  appelés,  beau¬ 
coup  trop  exclusivement  selon  moi,  l’un  à  la  /rançaho  et  l’autre 
à  la  rime  ;  le  premier,  ([ui  consiste  à  servir  sur  la  table  les  piè¬ 
ces  de  tout  Lin  service,  qne  Ton  enlève  ensnite  pour  les  décou¬ 
per  ;  l’autre  qui  ne  in-csentc  que  des  pièces  découpées  à  l’a¬ 
vance  et  qu’il  est  bien  difficile  dès  lors  de  faire  figurer  sur  la 
fable  autrement  que  par  fragments  à  l’état  de  parties  rcjoiides 
entre  elles  par  des  iirocédés  artilicieis  plus  ou  moins  lieureux. 

Ou  a  beaucoup  discnlc  pour  savoir  leipiel  des  doux  systèmes 
valait  mieux.  Il  me  semble  que  la  qiiesliou  est  aujoind  biii  Ineu 
près  d’èlre  tranchée,  et  de  se  terminer,  comme  beaucoup  de 
difticullés  de  ce  monde,  par  une  transaction. 

Il  y  a  évidemment  du  bien  à  prendre  et  du  mal  à  éviter  dans 

les  deux  métliodes.  Le  service  à  la  russe  est  incontcslablenient 

■ 

plus  expéditif  et  plus  simple  dans  le  detail  que  l’ancien  service 
frangais,  dont  ou  a  ciûtiqué  souvent  avec  raison  les  embarras  et 
les  lenteurs  inimies  ;  mais  on  ne  peut  nier  aussi  que  celle  façon 
do  tout  découper  à  l’avance  tend  à  détruire  le  bel  art  de  dé¬ 
corer  et  de  dresser  dans  lequel  ont  excellé  tant  de  nos  maîtres 
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les  ()liis  célèbres.  N'est-cc  pas  rayer  d’un  seul  coup  la  pliysiono- 
mic  exlérioiire  de  noire  grande  cuisine  Irançaise,  ce  déploieruenl 
de  goùl  cl  d’écdal  f[ui  n’a  pas  peu  coulribué  à  la  metti'c  dans  un 
rang  à  pari  au  niilion  de  loulcs  les  aulres? 

D'un  aulrc  côlé,  il  est  iuconlcslaide  iju’il  y  a  un  très  grave 
inconvénient  à  faire  ailendre  indélininieut  sur  la  table  certains 
mets  qui  ne  peuvent  que  perdre  de  leurs  qualités,  pour  peu 
(ju’on  les  laisse  langnij*.  1)  n’y  a  ni  réchauds  ni  coLiverclcs  qui 
tiennent;  il  est  prouvé  que  beaucoup  de  choses,  et  non  pas  les 
moins  rccbercbccs  do  ta  cuisine,  demandoul  à  être  mangées 
tout  à  fait  à  point,  au  sortir  du  fourneau.  Dans  ce  cas,  il  n’y  a 
pas  d’hésilalion  possible  ;  il  est  bien  clair  qu’on  ne  saurait  faire 
figurer  sur  la  table,  à  titre  de  décor,  ce  qui  ne  peul  iiUendre  ; 
la  question  du  coup  d’œil  doit  être  entièrement  sacrifiée  à  celle 
de  la  consommation. 

Il  me  semble  donc  que,  lorsqu’on  a  ainsi  pesé  le  fort  et  le 
faible  des  deux  sy sternes,  il  n’y  a  guère  à  discuter  longtemps 
pour  l’uu  ou  pour  l’aulre  ;  la  transaction  se  trouve  indiquée  tout 
naturellement  par  la  pratique  même. 

Rien  n’einpècbc  assurément  de  servir  sur  la  table,  pour  la 
garnir  et  rorner  comnie  elle  doit  l’être,  d’abord  toutes  les  gros¬ 
ses  pièces  IVûides,  susceptibles,  comme  on  sait,  de  tant  de  goût 
et  de  splendeur  ;  aussi  les  grands  relevés,  les  entrées  chaudes, 
(|ui  peuvent  généralement  attendre  sur  les  réchauds  sans  dépé¬ 
rir.  De  celle  façon,  les  convives,  lorsqu’ils  prennent  place,  ne 
seront  pas  exposés  à  trouver  la  table  uniipiement  décorée  do 
fniils,  de  compotes,  de  bron/cs  dorés,  de  a  ases  de  fleurs  et  autres 
oltjcts  peu  nutritifs  de  leur  nature,  et  ([ni  ne  sauraient  produire 
CCS  impressions  apérilives  et  stimulantes  que  réclame  l’cnlnie 
en  matière  d’un  grand  et  bon  dîner, 

.Mais  rien  n’eni[)ècbe  non  pins  de  serv  ir  en  assiettes  volantes 
les  choses  (pii  demandent  à  cire  consommées  sur  le  momenl  et 
s’adressent  spécialement  à  la  consommation,  sans  viser  à  flatter 
la  vue.  Ou  pouri'a  ainsi  an  iver  à  salisfaire  plus  promptement 
l’appélil  des  personnes  que  l’on  sert,  et  aussi  doiiucr  le  lein[>s 
de  découper  les  grosses  pièces  sans  trop  do  bâte. 
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.le  rnainliens  done  qirnti  repas  coniliiné  ainsi,  d’après  la  fu¬ 
sion  des  deux  systèmes,  ne  poin  i-a  que  donner  jrleine  cl  entière 
satisfaclinn  aux  cuisiniei-s  qui  l’auront  fait  dans  ees  dispositions. 
Les  convives  ne  s’infoj'inei'oiil  guère  sans  doute  s’ils  sont  servis 
plus  particulièrement  rt  la  française  quV't  la  russe.  Ce  qu’ils  re- 
connaîti-ont,  j’ose  affirmer,  c’est  que  le  diner  qu’on  leur  pré¬ 
sente  réalise  les  points  les  plus  essentiels  de  l’art  culinaire.  Les 
veux,  avec  lesquels  on  msiiige  aussi,  cotnnie  on  l’a  dit  avec  rai¬ 
son,  seront  satisfaits  par  raspecL  des  pièces  dressées,  et  on 
nième  temps  les  gourmets  seront  à  même  de  savourer  dans 
leurs  meilleures  conditions  les  produits  délicats  et,  si  j'ose 
dire,  les  improvisations  exquises  de  la  véritable  cuisine. 


Il 


DES  MENUS, 


,1c  ne  donne  pas  de  listes  de  menus,  et  voici  pourquoi  :  c’est 
qu’il  me  semble  bien  plus  utile  pour  tout  le  monde,  consomma¬ 
teurs  et  cuisiniers,  de  savoir  comment  les  choses  se  préparent, 
plutôt  que  de  voir  dérouler  ces  listes  de  mets  qu’il  est  toujours 
si  facile  de  grouper  et  d’énumérer,  du  moment  où  l’exécution 
ne  vient  pas  à  l’appui  et  où  l’on  reste  dans  le  domaine  de  la 
cuisine  imaginaire. 

Combien  de  dîners  brillants,  superbes  sur  le  papier,  ct(iui  se 
sont  trouvés,  une  fois  réalisés,  n’être  qu’une  série  de  déceptions! 
,fe  soutiens,  moi,  que  tous  les  menus  sont  bons,  du  moment  où 
rmi  a  évité  de  ces  erreurs  par  trop  grossières,  de  ces  âne  ries 
(jui  sautent  aux  yeux  des  moins  experts,  comme  de  répéter  les 
mêmes  mots,  les  mêmes  sauces  ou  les  mêmes  garnitures. 

Je  suis  loin  de  dire  que  les  exhibitums  de  menus  n’aient  pas 
leur  genre  d’intérêt;  je  connais  des  personnes  qui  en  font 
collection  et  en  ont  des  bibliothèques  entières,  .Mais  il 
semble  c’est  là  surtout  une  question  de  curiosité  liistorupic 
et  (jui  n’a  que  peu  de  rapport  avec  la  cuisine  active  et  vivante. 
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Il  fiuulniit  plaindre  le  soii  du  cuisinier  qui,  le  jour  d’un  extra, 
en  serait  réduit  à  fouiller  dans  les  livres,  au  lieu  de  compter  sur 
ses  propres  ressources,  pour  coni])Oser  le  repas  qu’il  est  apitelé 
iï  servir. 

Toutefois,  si  j  allaclie  assez  peu  trimportaiice  aux  prograrn- 
[ues  culinaires  en  général,  j'approuve  pleinement  l’usage  qui 
consiste  à  mcLlrc  à  la  disposition  des  convives  le  détail  exact  du 
(liner  olVcrt  à  leur  dégustation.  C’est  un  résultat  du  progrès  mo¬ 
derne  <[Lie  l’on  doit  applaudir;  l’adoplion  du  service  à  la  russe 
le  remliiit  d’ailleurs  à  peu  près  indispensabio.  N’esl-ce  pas  un 
avantage  réel  de  pouvoir  prendre  scs  dispositions  à  l’avance  et 
faire  ses  réserves  d’appélit  eu  raison  des  diverses  parties  du 
repas  dont  on  a  le  pian  général  sous  les  yeux  ? 

■  A  propos  de  ces  caries  de  dîner  (jui  émanent  directement 
du  cuisinier  et  représentent  non  plus  des  menus  en  l’air,  mais 
l’annonce  sérieuse  et  positive  demets  dont  l’exécution  doitsuivre, 
je  dirai  aux  jeunes  praticiens,  en  leur  parlant  au  nom  de  mon 
expéi'ieiice  personnelle  :  «  Ne  faites  jamais  vos  menus  trop  long¬ 
temps  à  l’avance  ;  c’est  vous  exposer  à  beaucoup  de  diflicullés 
et  de  mécomptes.  A^ous  pouvez  souvent  voir  renverser  d’un  seul 
coup,  par  une  volonté  ou  une  fantaisie  supérieure,  tout  un  édi¬ 
fice  sur  lequel  vous  vous  serez  monté  l’imagination.  C’est  vous 
mettre  dans  l’oliligation  de  réédilier  sur  de  nouveaux  frais  avec  un 
sentiment  presque  iiiévilable  de  trouble  et  de  découragement.  » 

.l’ajouterai  aussi  :  «  Ne  faîtes  imprimer  vos  menus  que  lorsque 
vous  aurez  rassemblé  tous  vos  approvisionnements,  lorS(|iie  vous 
sei’cz  parfaitement  sur  des  choses  que  vous  pourrez  servir.  C'est 
seulement  an  moment  où  vous  êtes  revcmi  de  la  balle  et  où  vous 
aurez  votre  dîner  complet  dans  la  cuisine,  que  vous  devez  vous 
occuper  d’en  faire  le  programme  ofticiel  et  définilif.  Autrement, 
vous  risquez  de  ne  pas  réaliser  ce  (pie  vous  avez  annoncé,  faute 
d’avoir  pu  vous  procurer  telle  denrée  que  vous  aviez  en  vue.  Or 
(juoi  de  plus  souveraincmcnl  déplaisant  qu’un  raeiiu  qui  ue  tient 
pas  ses  promesses,  qui  leurre  les  convives  en  leur  mettant  sous 
les  yeux  des  litres  de  mets  qu’ils  attendront  vainement  et  qu’on 
sera  dans  l’impossibilité  de  leur  offrir!  » 
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On  évitera  ce  danger  en  prejiant  les  sages  précaiilions  que  je 
conseille  :  on  sera  sûr,  en  ne  faisant  [)as  son  menu  trop  tôt,  de 
ne  jamais  avoir  à  placer  sur  la  table  que  des  cartes  parfaileincnl 
authentiques,  et  qui  seront  des  vérités  d’un  bout  à  l’autre. 


III 


LA  CUISINE.  ^  LE  PERSONNEL 


■le  ne  veux  pas  entamer  la  grande  cuisine,  cetle  partie  (pii 
entratne  avec  elle  tant  de  soins,  de  dif'ticultés,  de  complications 
minutieuses,  sans  rappeler  encore  une  fois  aux  personnes  qui 
tiennent  à  se  fairci  honneur  de  leur  laide,  coinbieu  il  csl  avan¬ 
tageux  pour  elles-mêmes  de  pouvoir  mcUrc  à  la  disposition  des 
gens  qu’elles  emploient  une  cuisine  établie  et  disposée  tout  à  fait 
comme  elle  doit  l’être,  l'jst-ce  doue  une  chose  si  di  fl  ici  le  à  réa¬ 
liser  qu’une  belle  cuisine,  suidoiitdansuu  siècle  où  l’on  construit 
de  tous  les  côtés  tant  de  magnitiijues  babitations  ?  (Juaml  donc 
cornprciidra-t-ou  que  c’est  là  un  jioint  tout  à  fait  essentiel,  et  (iiic 
le  problème  de  lu  véritable  gastronomie  dépend  en  grande  par¬ 
tie  d’une  cuisine  plus  ou  moins  bien  installée,  du  plus  ou  moins 
de  facilité  que  l’on  y  trouve  pour  exécuter  le  travail? 

Le  mieux  assurément,  loi’sipi'ou  fait  Jaltir  et  que  l’on  peut 
disposer  les  locaux  comme  on  l’entend,  est  de  mctlre  l  arehi- 
tecteen  rapport  avec  le  cuisinier,  lequel  donnera  les  indication? 
jiour  tout  ce  qui  lient  à  la  conslruction  des  fourneaux,  aux  sys- 
Icmes  de  veutilaliou,  d’éclairage,  aux  conduites  d’eau,  a  la 
position  de  l’office,  du  timbre,  surtout  au  garde-manger,  chose 
si  capitale! 

■ 

Un  bon  cuisinier  donnera  sui-  toutes  ces  choses  les  rensei¬ 
gnements  les  plus  précis  et  sera  bcaucoui)  mieux  à  même  de 
dire  ce  qu’il  faut  faire  que  ceux  qui  construisent  si  souvent  au 

b 

hasard,  avec  l’ignorance  la  plus  comiilète  des  premières  exi¬ 
gences  culinaires,  cl  sans  s’èlrc  entendus  préalableinciit  avec 
un  homme  du  métier. 


PRELIMINAIRES. 


349 


Quant  H  la.  qiioslion  du  personnel  et  îles  relalioiis  des  maîtres  et 
des  cuisiniers,  elle  est  à  la  fois  beaucoup  lro]i  grave  et  beaucoup 
trop  délicate  pour  ipie  Je  puisse  me  permellre  même  de  l’eflleurer 
ici .  (les  relalions  de  maîircs  àcuisinii'rs  sont  fort  loin  malheuren- 


scnient  d’ètrc  ce  ([u’elles  dcvraienl  ;  il  y  a  là,  de  l’avis  de  tous,  des 
abus  considérables  à  corriger,  une  grande  et  salulairc  réforme  à 
faire,  et  il  faut  espérer  que  l’esprit  de  progrès,  qui  fait  aujoiir- 
d’Iuii  laiit  de  miracles  partout,  ne  tardera  pas  (rop  à  la  produire, 

-Mai  s  ce  qui  nous  inléresse  ici  et  reiilrc  tout  à  fait  dans  la 
donnée  du  Livre  de  cuisine,  c’est  la  question  du  personnel  culi¬ 
naire,  considéré  sous  le  rapport  de  rexéculion  même  du  repas. 
Or,  si  nous  disons  qu’une  belle  cuisine  bien  oulillée  et  bien 
installée  est  une  affaire  do  première  nécessité  pour  le  cuisinier, 
surtout  pour  les  extiais,  disons  qu’il  lui  est  non  moins  nécessaire 
d’avoir  autour  de  lui  le  personnel  suffisant  pour  le  seconder 
dans  scs  opéra  lions  et  lui  perrneUre  de  mener  à  bonne  lin  la 
besogne  dont  il  sc  trouve  chargé. 

Toutefois,  quand  je  pai  lc  (.riin  personnel  culinaire  suffisant,  je 
n’cnlemls  pas  retourner  en  arrière  ni  invoquer  le  retour  dos  cou¬ 
tumes  de  l’ancien  régime.  Je  ne  prétends  pas  que  l’on  pnisso 
exiger  aujourdTiui,  ni  môme  rêver  des  cbefs  pour  les  diverses 
parlîes,  réunis  a  la  fois  dans  une  même  cuisine,  comme  cola 
existait  dans  l’ancien  lomps  :  des  contrôleurs,  des  chefs  de  bou¬ 
che,  des  polagers,  des  rôfisscnrs,  des  sauciers,  des  cntremeficrs, 
des  pàlissii'rs,  des  officiers,  etc..  Ions  ces  liommes-là  entourés 
d’aides  et  d’apprentis  fonctionnant  sous  leurs  ordres,  et  repré¬ 
sentant  autant  de  brigades  particulières  commandées  par  uii 
homme  spécial. 


Je  sais  aussi  bien  que  personne  ce  ijue  comporte  t’orgaiii- 
sation  sociale  moderne  et  ce  que  i’ou  peut  i-aisonnalilemont 
demander  aux  trains  de  maison  d’aujourd’hui.  Mais  je  dis  nue, 
sans  retomber  dans  les  données  des  anciennes  bouclics,  on  il  v 
avail  souvent,  il  faut  bien  le  rcconiiaiti-e,  à  la  fois  confusion 
et  profusion,  on  peut  et  on  doit  peniiettro  à  un  cuisinier  do 
nos  jours  d’avoir  au  moins  le  nombre  d’auxiliaires  qu’il  juge 
nécessaire  pour  le  seconder. 
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Si  c’est  un  liuinnie  d’ordie  et  d’intelligence,  il  saura  distribuer 
les  diverses  parties  en  Ire  ses  divers  auxiliaires,  dont  il  connaîtra 
d’avance  les  aptitudes,  et  ilarriveraninsi  à  d’exeelleiiLs  roisultats, 
seulenieut  avec  beaucoup  luoiiis  de  frais  et  dattirail  ([u’ii 
l’époque  des  grandes  spécialités  de  rancicn  régime. 

Que  l’on  accorde  donc  au  cuîsiuier  les  aides  qu’il  peut  avoir 
à  réclatnei'  suivant  les  circonsiances,  et  un  y  trouvera  un  pi-olit 
certain,  non  seulement  sous  le  rappoi  t  de  la  table  et  du  service, 
mais  aussi  de  récoiioiuie  ;  cai'  il  est  incontestable  que  celui  qui 
a  tout  ce  qu’il  lui  l'aut  travaille  beaucou])  mieux  et,  en  outre, 
dépense  bien  moins  que  cfdui  qui  est  forcé  d’opérer  dans  des 
conditions  défax orables  de  local  et  de  ])ei‘sonuel. 

Qc  ne  sera  jamais  de  l’argent  mal  employé  que  celui  qui 
mettra  un  bon  chef  de  cuisine  àinéme  de  ne  Jamais  se  surcharger 
de  besogne  outre  mesure,  de  planer  à  tons  les  moments  sur 
tout  le  serxice,  de  rester  dans  les  conditions  de  calme,  de  soin 
dans  les  détails,  de  coinmandemenL  supérieur,  do  surveillance 
générale,  qui  conqileiit  parmi  les  devoirs  indispensables  de  sa 
situation. 


IV 


TEiniES  DE  CUISLXE. 

Je  répéterai  ici  ce  que  j’ai  déjà  dit  dans  la  première  partie  :  il 
n’y  a  pas  ou  pin  tôt  il  ne  devrait  pas  y  axoir  de  tet'tnes  de  euhine’, 
la  cuisine  doit  pouvoir  s’expliquer  avec  le  langage  de  Ions.  Il  y 
a  cependant  des  opérations  spéciales  qu’il  serait  presque  impos¬ 
sible  d’indiquer  dans  la  langue  usuelle,  à  moins  de  recourir 
à  de  longues  circonloculious.  C’esl  pour  ces  opérations  seule¬ 
ment  que  j'ai  mainlonn.  pour  pins  de  brièveté  et  aussi  de  clarté, 
un  certain  nombre  de  termes  du  mélier,  dont  ou  trouvera  1  ex¬ 
plication  ci-dessous.  La  liste  n’en  est  i)as  longue,  connue  ou  le 
verra  ;  néanmoins  je  la  voudrais  encore  plus  courte  ;  je  voudrais 
même  qu’elle  n’existàt  j>lus  du  tout  et  devint  coniplèteinent 
inutile.  J’appelle  de  mes  vœux  les  plus  sincères  le  jour  où  les 
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termes  tle  cuisine  sans  exception  seront  inscrits, 


non  pins  dans 


le  dictionnaire 
le  monde. 


la  cuisine, 


mais  dans  le  dictionnaire  de  tout 


Asjnqiter.  On  entend  par  aspiquer  mettre  jas  de  citron  ou 
Y  inaigre  réduit  dans  la  gelée,  sauce  et  jus. 

Chemiser.  C'est  enduire  un  moule  d’entrée  ou  d’entremets 
pour  rormer  la  conclic  de  farce  ou  de  gelée  qui  enveloppe  le 
corps  de  certaines  entrées  et  de  certains  entremets.  On  applique 
aussi  ropératiou  du  chemisage  à  des  pièces  glacées,  telles  que 
les  bomhcs  que  l’on  recouvre  d’une  écorce  ditVérentc  comme 
goût  du  coi'ps  principal  de  la  glace. 

Clouter.  C’est  placer  sur  poulardes,  poulets,  noix  de  veau, 
ris  de  veau,  des  clous  que  l’on  forme  avec  des  trufïes  et  de  la 
langue  à  l’écarlale.  Cette  opération  se  fait  avec  une  hrochette 
de  bois  pointue  de  8  millimètres  que  l’on  enfonce  dans  le  mor¬ 
ceau  de  viande  pour  faire  le  trou  destine  à  recevoir  les  clous 
de  langue  et  de  Irulfe. 

Coiitiser.  On  entend  par  mitiser,  pratiquer  des  incisions  en 
biais  dans  les  blets  et  filets  mignons,  pour  introduin'  des  lames 
de  IruObs  et  de  langue  à  l’écarlale. 

Croûtonîwr.  C’est  disposer  autour  d’une  entrée  froide  des 
bordures  de  morceaux  de  gelée  taillés  en  losanges,  en  équei-res, 
en  carrés,  etc.,  qui  reçoivent  pour  ces  sortes  de  garnitures  le 
nom  de  croûtons. 

Dresser  en  sens  inverse,  üii  désigne  par  celle  expression  cer¬ 
taines  couronnes  ou  rosaces  que  l’on  forme  pour  les  chauds- 
Iroids,  les  entrées  de  filets,  les  aspics,  etc.,  en  les  disposant  en 
sens  inverse, 

Hdtelet.  Brochette  d’argent  que  l’on  garnit  de  lucinos,  tnitles, 
crêtes  de  coq,  écrevisses,  crevettes,  etc,,  pour  orner  les  grosses 
pièces  de  cuisine. 

On  peut  varier  les  liatelets  à  l’inlini. 

.Nous  donnons  trois  espèces  de  liàlelets  de  racines  (voir  pl.  X), 

Sanrjler.  Le  mol  sangler  désigne  une  des  principales  opéra¬ 
tions  du  glacier,  qui  consiste  à  mettre  dans  le  seau  à  glacer  un 
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morceau  de  glace  de  8  ceiiUmètres  de  Imutciir.  On  couvre  ce 
morceau  de  glace  de  deux  fortes  poignées  de  salpêlre.  On  pose 
dessus  la  soi'bétièrc  avec  son  couvercle;  on  gaiaiil  le  tout  avec 
de  la  glace  Idett  pilée,  mêlée  de  salpêtre.  On  tasse  la  glace  de  ma¬ 
nière  ipie  la  sorliétièrc  se  trouve  bien  serrée  par  le  salpêtre 
et  la  glace  qui  rcntourcut,  et  se  trouve  ainsi  sanglée. 

Travailler.  Ou  entend  par  travailler,  remuer  pendant  im  cer¬ 
tain  temps  les  sauces  ou  les  pâtes  avec  la  cuiller,  pour  les  rendre 
lisses.  On  dit  aussi  travailler  des  glaces,  c’esl-à-dire  détacher 
avec  la  houlette  les  parties  qui  se  congèlent  les  premières  le 
long  de  la  sorhétière  et  que  l’on  ramène  dans  l’ensemble  de  la 
glace,  pour  la  faire  prendre  également. 


[’ig.  Casserole  â  légumes. 


0 


I 


Fi",  0",  Toi'Etiç^  tic  tiœur,  nitts  <I1il  ronde  lies. 


CHAPITRE  1 


LKS  l'Oï.VGlîS 


Une  n’a-t-on  pas  dit  sur  les  potages,  sur  leur  origine,  leurs 
diversités  do  caractère,  la  place  qu’ils  doivent  occuper  dans  la 
cuisine!  On  a  même  été  jusqu’à  les  nier;  certains  auteurs  ont 
imjuâmé  qu’il  serait  peut-être  bon  de  les  supprimer  tout  à  fait. 

Je  n’ai  pas  besoin  de  déclarer  que  je  n’ai  nullement  l’intention 
de  rentrer  dans  ces  sortes  de  discussions  pins  ou  moins  oiseuses 
ou  paradoxales,  qui  n’auraient  sans  doute  pas  grand  intérêt  ac¬ 
tuellement,  en  supposant  qu’elles  en  aient  jamais  eu.  Il  me 
semble  que  ce  que  l’on  peut  dire  de  plus  juste  à  propos  du  po¬ 
tage  en  général  se  résume  en  ceci  :  «  Il  est  fait  pour  préparer  le 
diiier  et  ne  doit  jamais,  par  conséquent,  siircbai  ger  resLomac  des 
convives.  C’est  pourquoi  j'ai  évité  par-dessus  tout  ces  potages 
encore  beaucoup  trop  inspirés  des  pratiques  de  la  vieille  cuisine, 
qui  représentent,  par  la  quanti  lé  de  clioses  dont  ils  se  com¬ 
posent,  des  repas  complets.  J'uî  voulu  que  ceux  que  j’indique, 
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inôinc  quaiul  ils  oui  des  püi'ces  pour  ].>ase,  restassenl  Loiijours 
datis  les  vraies  conditions  du  potage  et  n’einpiélasseiit  en  rien 
sur  le  domaine  du  dîner. 

Le  potage  est  une  des  branches  où  l’imagination  des  fautai- 
sistes  culinaires  s’est  surtouL  donné  carrière,  celle  où  l’on  a  in¬ 
venté  le  plus  de  dénominations  amlntieuses  et  lii/arres  pour 
haptiser  de  prétendues  nouveautés.  U  est  toujours  si  facile,  avec 
une  addition  de  cerfeuil,  d’oseille,  ou  d’une  purée  quelconque, 
de  créer  un  potage,  soi-disant  nouveau,  auquel  on  s’empresse 
de  donner  un  nom  bien  étrange!  ,1c  suis,  certes,  grand  partisan 
des  nouveautés;  je  suis  très  fort  d’avis  qu’on  se  préoccupe 
sans  cesse  do  varier  et  de  créer;  je  crois  même  avoir  prèclié 
d’exemple  dans  plus  d’une  partie  de  mon  livre  ;  mais  i’enleiuls 
par  nouveautés  des  choses  vraiment  neuves,  et  non  pas  des 
vieilleries  dont  tout  le  mérite  consiste  dans  les  titres  excen¬ 
triques  dont  on  les  atluble. 

•l’ai  désigné  les  potages,  comme  du  reste  toutes  les  choses  dont 
j'explique  les  recettes,  par  les  noms  à  la  fois  les  plus  simples  et 
les  plus  clairs,  lime  scmldeque  la  première  qualitédesnoms  que 
l’on  donne  aux  mets  est  d’indiquer  aux  convives  ce  ipi'ils  sont 
au  point  de  vue  de  la  consommation.  Tous  les  praticiens  sérieux 
convieiinent  d’une  chose  aujourd’hui,  c’esl  que  la  langue  culi¬ 
naire  est  mal  faite;  si  on  avait  à  la  créer,  on  la  ferait  sans  doute 
tout  autjxuTieiit  qu’elle  u’est.  Je  n’ai  pas  Ut  prétention  de  la  ré¬ 
former  tout  d’un  COU])  ;  mais,  sans  rompre  brusquement  avec  les 
vieilles  appellations,  j’ai  pensé  qu’il  était  à  propos  de  mettre  à 
côté  des  noms  de  princes,  do  princesses,  d’hommes  d’EUiL,  de 
minislres,  de  maréchaux,  d’ambassadeurs,  qui  servent,  par  suite 
d’une  Iradition  assez  singulière  lors(]u’on  y  pense,  à  dénommer 
encore  à  présent  un  grand  nombre  de  polages  et  de  plais,  des 
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litres  qui  pussent  enlin  révéler  ce  (pi  ils  sont  comme  emsmo  aux 
personnes  appelées  à  les  manger.  Que  mes  confv’ères  veuillent 
bien  me  suivre  dans  cette  voie  du  progrès,  et  je  crois  qu’il  sera 
facile  d’ai't'ivcr  à  se  dé])arrasser  progressh'emcut  de  toutes  ces 
appellations  suraunées  et  ridicules  qui  s’étalent  sur  tant  de 
menus,  au  grand  regret  des  hommes  de  bon  sens! 


POTAGKS. 


Je  n’ai  pas  jugé  à  pt'opos  de  faire  précéder  les  potages  d’une 
liste  de  garnitures  spéciales,  ni  former  à  ce  sujet  de  chapitre 
distinct  ;  j’ai  mieux  aimé  partir  de  ce  principe,  qui  du  reste  se 
trouve  conlirmé  dans  la  pratique,  c’est  que  chaque  potage  porte 
avec  lui  sa  signature.  11  est  inutile,  ce  mesemhlc,  de  multiplier 
les  classiticalions  de  garniUu  es  et  de  sauces,  quand  il  n’y  a  pas 
absolue  nécessité  :  c’est  faire  croire  qu’il  existe  en  cuisine  un 
grand  nombre  de  banalités,  pouvant  s’appliquer  à  tout  ;  c’est 
lui  imprimer  un  cachet  de  monotonie  et  d’uniformité,  que  son 
véritable  caractère  ne  comporte  nullement. 


GRAND  BOUILLON, 


Le  grand  bouillon,  qu’il  eiit  été  aussi  raisonnalde  d’appeler 
le  jieM  hoiüllon^  si  on  cùl  voulu  le  classer  l'elalivcment  au  bouil¬ 
lon  à  potage,  et  notanunenl  au  consommé,  est  employé  pour 
les  raouillements,  et  il  est,  dans  tous  les  cas,  bien  préférable  ii 
l’eau. 

Legrand  liouillon  se  fait  avec  jambe  de  bœuf,  jarret  de  veau, 
et  toutes  les  parui-es  et  os  do  bouclieric. 

On  désosse  les  jambes  et  les  jarrets,  on  ficelle  bien  les  chairs 
et  on  met  dans  la  marmilc. 

On  compte  3  litres  d’eau  pour  un  kilo  d’os  el  de  viande,  et 
3  grammes  de  sel  par  litre  d’eau. 

t’aites  bouillir,  éenmez;  garnissez  de  poireaux,  carottes  el 
oignons  ; 

Faites  cuire  cinq  heures  ; 

Passez  à  la  serviette  dans  une  terrine  et  réservez  pour  mouiller. 


BLOND  DE  VEAU. 

Ayez  2  kilos  de  rouelle  de  veau,  1  kilo  de  tranche  de  bœuf,  et 
deux  poules  dont  vous  levez  les  blets  que  vous  réservez; 

beurrez  une  casserole  et  ajoutez  3  oignons  que  vous  coupez 
cliacun  en  3  tranches  ;  mettez  de.ssus  les  viandes  que  vous  aurez 
iicclées  ; 
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Mouille/  avec  1  clemi-lilre  de  grand  bouillon  et  faites  tomber 
sur  glace  ; 

Mouillez  avec  0  litres  de  grand  l)OuiUon  ;  faites  bouillir  et 
ajoutez  30  grammes  de  sel  ; 

Écume/  et  garnissez  avec  poireaux  et  carottes; 

Faites  cuire  3  heures  à  petit  bouillon  sur  le  coin  du  fourneau; 
les  viandes  cuites,  passez  le  bouillon  à  la  serviette;  clarificz-le 
avec  les  filets  de  poule  que  vous  avez  mis  de  côté  ; 

Passnz-le  dans  une  serviette  et  n 


ORSERVATIONS  SUR  LE  BLOND  DE  VEAU. 

Le  blond  de  veau  s’emploie  généralement  pour  les  potages  de 
piite.  Son  goût  prononcé  sert  à  corriger  ce  que  les  pâtes  peuvent 
avoir  par  elles-mêmes  de  trop  fade.  Il  sert  aussi  à  remonter  en 
couleur  les  potages  qui  se  trouveraient  d’une  teinte  trop  pâle. 

Les  personnes  peu  initiées  à  la  cuisine  pourraienl  éprouver 
un  certain  étonnement  en  remarquant  que  le  veau,  qui  est  une 
viande  Idanchc,  se  trouve  servir  de  base  au  consommé  et  aux 
grandes  sauces. 

Je  rappellerai,  pour  ces  personnes,  (jue  l’emploi  que  l’on  fait 
du  blond  de  veau  comme  élément  particulicroment  colorant  et 
nutritif,  lient  au  principe  gélatineux  (pdil  contient,  ce  qui  permet 
de  le  faire  tomber  facilement  à  glace,  et  d’en  obtenir,  pour  les 
sauces  et  consommés,  une  belle  couleur  dans  la  nuance  voulue. 


CONSOMMÉ. 


Ib’éparer  3  kilos  de  bœuf,  2  kilos  de  veau,  et  2  poules 
vous  aurez  soin  de  réserver  les  blets  ; 

.Metlez  les  poules  à  la  broche  à  feu  très  vif  pour  leur  faire 
prendre  couleui-,  sans  cependant  qu’elles  cuisent  tout  è  but; 

Metlez  toutes  les  viandes  dans  une  marmite  avec  T  litres  de 
grand  bouillon  ; 

luiiles  bouillir,  écume/,  et  ajoutez  sel,  carottes  et  poireaux  ; 

Faites  mijoter  quali-e  lieures  sur  le  coin  du  fourneau; 


POTAGES. 


3b7 


Passez  leliouillon,  dégraisscz-le  et  olarifiez-le  avec  les  filels 
de  poule  ffue  vous  avez  mis  de  côté  ; 

Héservez  pour  servir. 


CONSOMMÉ  DE  VOLAILLE. 


.Mettez  dans  «ne  inarmile  2  poules  dont  vous  aurez  levé  les 
(ilcls,  et  3  kilos  de  rouelle  de  veau  désossée  et  licelée  ; 

Mouillez  avec  5  litres  de  grand  bouillon  ;  ajoutez  20  grammes 
de  sel  et  faites  bouillir;  écumez; 

Garnissez  avec  2  oignons,  dont  un  piqué  de  2  clous  de  girofle, 
et  un  bouquet  de  poireaux  avec  une  branche  de  céleri; 

Faites  mijoter  sur  le  coin  du  fourneau  jusqu’à  cuisson  des 
viandes  ;  lorsque  les  viandes  sont  cuites,  retirez-les  sur  un  plat 
et  sanpoudrez-les  de  sel  ; 

Passez  le  consommé  à  la  serviette,  dégraissez-le  parfaitement, 
clarifiez-le  avec  les  filels  de  poules  que  vous  avez  mis  de  côté, 
passez-le  dans  une  serviette  et  réservez  pour  servir. 

Observation.  —  Le  consommé  de  volaille  ne  doit  jamais  avoir 
une  teinte  ambrée.  En  suivant  la  formule  que  j’indique,  on  doit 
l’obtenir  parfaitement  blanc  et  limpide. 


CONSOMMÉ  DE  GIBIER. 


'■  .Vlellez  dans  une  marmite  un  lapereau  de  gai’cnnc  dont  vous 

retirerez  les  fdets,  deux  perdrix  dont  vous  lèverez  les  filets,  et 
un  kilo  de  jarret  de  veau  ; 

Mouillez  avec  5  litres  de  consommé,  faites  bouillir,  écumez 
et  ajoutez  ; 

1 3  grammes  de  sel, 

rt  2  oignons,  dont  un  piqué  de  2  clous  de  girofle, 

2  carottes, 

If  1  bouquet  garni, 

1  Imuqnet  de  poireaux, 

1  branche  de  céleri  ; 


I 
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KfiitoB  rnijotci'  siirlo  coin  i.lii  foiu'ïiotiii  jusf[ii  u  fiiilièio  cuisson 
des  A’ i  ai  ides  ; 

Dégraissez;  passe/  à  la  scivielle  ;  clariliez  aYoc  les  filets  de 
lapereau  et  de  perdrix  f[ue  vous  aA  ez  mis  de  côte  ; 

Dasscz  le  consommé  dans  une  terrine  et  réservez  pour  servir. 


CONSOMMÉ  DE  POISSON. 

Faites  revenir  dans  A  licclos  de  beurre  : 

5  grosses  carottes  émincées, 

4  oignons  coupés  en  lames, 

3  branches  de  céleri. 


4  échalotes, 

1  gousse  d'uil  non  épluchée, 
3  clous  de  girofle, 
i  feuilles  de  laurier. 


1  petite  hrtuiche  de  thym. 

12  branches  de  persil  ; 

¥ 

Faites  revenir  sur  le  feu  d’une  teinte  rouge; 

Mouillez  avec  2  li  1res  de  vin  de  Bordeaux  blanc  sec  et  o  1 


d’eau  ; 

l’ailes  bouillir,  écumez,  ajoutez  40  grammes  de  sel  et  2  pin¬ 
cées  de  mignoniielte; 

Mottez  dans  la  casserole  2  kilos  de  grondins  coupés  en  3  mor¬ 
ceaux  ;  vous  ajouterez  les  arêtes  de  fi  nierlaus,  dont  vous  réser¬ 
verez  les  filets  pour  clarifier  ; 

Faites  cuire  à  petit  bouillon  2  heures  sur  le  coin  du  lour- 
neau  après  cuisson,  passez  à  la  serviette  ; 

Pilez  les  lilcis  de  merlan  avec  2  blancs  d’œnfs  ; 

Clarifiez  le  cousonimé  de  poisson  avec  les  hliincs  d’œufs  et  les 

filets  de  merlan. 

Les  légumes  Aloivent  êlrc  assez  passés  pour  ((ue  le  consonnne 
soit  d’une  teinte  blonde. 


1, 
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CONSOMMÉ  DE  RA.CINES  FRAICHES. 


Coupez  eu  laines  1  kilo  de  caeoUes  et  I  kilo  d’oignons  ;  mettez 
ces  légumes  clans  une  casserole  avec  persil,  thym,  éclialole,  cé¬ 
leri  et  î)  heclos  de  lieiirre  ; 


Faites  revenir  crime  couleur  rouge;  mouillez  avec  5  litres 
d’eau,  faites  bouillir  et  écumez; 


Mettez  2  laitues  ; 

.\joutcz  : 

3o  grammes  de  sel, 

12  grammes  de  gros  poivre, 
1  prise  de  miescade, 
y  (dons  de  girolle, 

1  lilre  de  gros  pois, 

1  lilre  de  haricots  hlanc.<  ; 


Faites  mijoter  trois  heures  sur  le  coin  du  fourneau,  et  passez 
à  la  serviette  ; 

Uéservez  pour  servir. 


CONSOMMÉ  DE  RACINES  SÈCHES. 


Lorsqu’on  u’a  pas  de  haricots  et  de  pois  de  saison,  on  peut 
faire  le  eoiisoinmé  de  racines  avec  des  lésiiines  secs. 

Faites  cuire,  dans  0  litres  d’eau,  1  litre  de  haricots  de  Sois- 
sons  et  I  litre  de  lentilles  à  la  reine; 

Ajoutez  1  pincée  de  sel,  1  oignon  et  1  hoiujuct  assaisonné, 
Lorsffue  les  légumes  sont  cuits,  vous  lirez  le  bouillon  à  clair 
et  vous  mouillez  le  consommé  comme  vous  avez  fuit  pour  les 
racines  fraiclies  (voir  l’article  précédentj,  avec  la  cuisson  des 
gumes. 


CROUTE  AU  POT. 

Blanchissez  et  dégoi‘goz  mi  petit  cliou  que  vous  faites  cuire 
avec  un  oignon  ])iqué  d’un  clou  de  girolle  et  une  carotte; 
,\ssaisonnez  légèrement  de  sel  et  de  poivre;  mouillez  avec 
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grand  bouillon,  ajoute/  3  décil ili’cs  de  graisse  de  volaille  clarifiée  ; 

Laissez  au  feu  jusqu’à  entière  cuisson  du  chou.  Le  choiidoit 
être  couvert  avec  le  bouillon  et  la  graisse  d’au  moins  fi  cenli- 
mètres. 

.Ayez  deux  pains  dits  à  potage  ;  relire/  toute  la  crofite  du  fond 
et  la  mie  d’intérieur  de  manière  à  foimcr  une  culotte; 

Ti'enipez  les  croiites  dans  du  consommé  pendant  une  minute  ; 
place/.-les  sur  un  plat  d’argent,  le  tlôme  en  l’air,  rime  à  côté  de 
l’autre  ;  faites-lcs  gratiner  au  four  en  les  arrosant  avec  de  la 
giaiissc  de  volaille  clarifiée  ; 

Au  moment  de  servir,  garnissez  le  tour  des  croûtes  avec  des 
bouquets  de  choux  ([ue  vous  aurez  bien  égouttés,  poircau.\, 
carottes  et  navets  cuits  dans  la  marmite  ; 

Servez  à  part  3  litres  de  consomme  bien  chaud. 

Observation.  —  Le  caractère  de  la  croûte  au  pot  est  d’être 
parfaitement  giaitinée.  Les  personnes  qui  se  conteiitenl  de  faire 
surnager  une  croûte  de  pain  à  la  surface  d’un  l)ouilloii  chargé 
de  graisse  avec  des  légumes  cuits  dans  l’eau,  sont  fort  loin  de 
réaliser  la  croûte  au  pot  véritable.  Les  légumes  que  l’on  emploie 
doivent  sortir  de  la  marmite,  mais  on  aura  soin  de  faire  cuire  le 
chou  à  part,  afin  de  ne  pas  dénaturer  le  goût  du  consommé. 


/ 


CONSOMMÉ  AUX  ŒUFS  POCHÉS. 

Faites  pocher  12  œufs,  comme  il  est  dit  aux  Œufs  pochés  an 
jus  (voir  page  280)  ; 

Dressez  les  œufs  dans  une  casserole  à  légumes  avec  consommé. 
Vous  servirez  à  partie  consommé  dans  la  soiipière. 


BIZ  AU  CONSOMMÉ. 


Lavez,  l)Ianchisse/.  230  grammes  de  riz  que  vous  mon 
avec  1  litre  et  demi  de  consommé; 

Faites  cuite  une  heure  ;  au  moment  de  servir,  égoultez  le  riz 
dans  une  passoire,  mcttez-le  dans  une  soupière  et  versez  dessus 
2  litres  de  consommé  bien  chaud. 


I 
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VERMICELLE  AU  CONSOMMÉ. 

Faites  blanchir  2o0  gramines  de  vermicelle. 

ÉgouUez,  rafraîchisse/,  et  égouttez  de  nouveau; 

Mette/  le  vermicelle  dans  une  casserole  avec  1  litre  de  con¬ 
somme  et  faites  mijoter  10  minutes  sur  le  coin  du  fourneau; 

Égouttez,  servez  dans  la  soupière,  et  versez  2  litres  de  con¬ 
sommé  sur  le  vermicelle. 


TAPIOCA  AU  CONSOMMÉ. 

Versez  3  litres  de  consommé  dans  la  casserole  ; 

Faites  bouillir  et  versez  120  grammes  de  tapioca  en  agitant 
avec  la  cuiller  pour  éviter  les  grumeaux  ; 

Couvrez  la  casserole  et  faites  cuire  20  minutes  sur  le  coin  du 
fourneau  ; 

Ee Limez  et  versez  dans  la  soupière. 


MACARONI  AU  CONSOMME. 


Faites  blanchir  dans  l’eau  salée  2o0  grammes  de  macaroni 
d’Italie,  que  vous  rafraîchissez  au  lioul  de  dix  minutes; 

Coupez-le  en  long  de  manière  à  former  des  morceaux  de 
2  centimètres  que  vous  mettez  dans  une  casserole  avec  1  litre 
de  consommé  ; 

Faites  mijoter  jusqu’à  cuisson  ; 

ÉgonUez  le  macaroni,  mettez-le  dans  la  soupière,  et  versez 
dessus  2  litres  de  consommé; 

Servez  fromage  de  Parmesan  râpé  à  part. 

Ohervalion.  —  On  a  souvent  remarqué,  avec  raison,  que  le 
macaroni,  que  l’on  est  dans  la  nécessité  de  faire  blanchir,  est 
susceptible  d’affaiblir,  par  la  quantité  d’eau  qu’il  pompe,  la  qua¬ 
lité  du  consommé  dans  lequel  on  le  mêle  ;  d’im  autre  côté,  si  ou 
le  faisait  cuire  dans  le  bouillon  qui  doit  être  employé  pour  le 
potage,  il  le  troublerait  et  lui  donnerait  une  teinte  grisâtre  désa- 
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gréublc.  C'ost  pourquoi  j'indique  de  faire  cuire  d’abord  le  maca¬ 
roni  dans  du  consommé  à  pari,  (pii  ne  sert  absolument  rpicpour 
sa  cuisson,  et  de  le  Irausporler  eiisnite,  lorsqu’il  est  cuit  et  qu’il 
a  rendu  toute  son  eau,  dans  le  consommé,  que  les  conYives  ont 
ainsi  dans  les  meilleures  conditions  de  limpidité  et  de  saveur. 

L'observation  (|U0  je  fais  à  propos  du  macaroiii  s’applique 
également  à  toutes  les  pûtes  employées  pour  les  polagcs. 


POTAGE  AUX  NOUILLES. 

Préparez  2o0  grammes  de  pCite  do  nouilles,  comme  il  est  dit 
aux  Nouilles  au  jambon  (voii’  page  289). 

Faites  blanebir  les  nouilles,  égoutlez-Ies.  et  faites-les  cuire 
avec  un  lili’e  de  consommé  pcncUinl  im  (juart  d’heure; 

Égoutlez-lcs  do  nouveau,  mette/.-les  dans  ta  soupière  ; 

Ajoutez  3  litres  de  consommé  et  servez. 

SEMOULE  AU  CONSOMMÉ. 

.Mettez  dans  une  casserole  3  litres  de  consommé;  au  premier 
bouillon  ajoutez  loÛ  grammes  de  semoide,  en  agitant  avec  la 
cuiller  de  bois  pour  bien  mêler; 

Faites  mijoter  23  minutes  sur  le  coin  du  fourneau,  à  casse¬ 
role  couverte; 

w 

Feurnez  et  servez, 

SALEP. 

iMeltez  dans  une  cassei-ole  3  litres  de  consommé; 

Ajoutez  au  premier  bouillon  .50  grammes  desale|j,  en  agitant 
bien  avec  la  cuiller; 

Faites  mijoter  40  minutes,  et  iinissez  comme  il  est  dit  à  la 
Semoule  (voir  l’article  précédent). 


SAGOU. 


iMcnie  quaiitilé  de  sagon  que  pour  le  Salep  (voir  l’article  pré 


ce 


POTAGKS. 


Même  cuisson  et  même  qiijinlilé  de  consommé  que  pour  le 
salep. 


PATES  D’ITALIE  AU  CONSOMME. 


Failes  blanchir  2oÜ  grammes  do  pâles  d'Italie: 

FgouUez  tes  pûtes  et  metlez-les,  aussitôt  cpi  elles  sont  égout¬ 
tées,  dans  une  casserole  avec  1  litre  do  consommé; 

lîcmuez,  pour  lûen  mêler,  avec  la  cuiller  de  bois;  puis  faites 
cuii-e  un  quart  d’heure  sur  le  coin  du  fourneau  ; 

bgoutteï:  les  pâles  de  nouveau  ;  metlez-les  dans  la  soupière  et 
versez  dessus  d  litres  de  consommé. 


f] 


Of^servalion.  —  On  u’oubliera  pas  de  servir  avec  ce  potage  du 
'Oinage  de  Parmesan  rûpé  dans  une  assiette  à  part. 


JULIENNE  AU  CONSOMMÉ. 


l ‘réparez  : 

Le  l'Oiige  de  4  carottes, 

La  même  quantité  de  navels, 

3  branclies  d’un  pied  de  céleri, 
3  oignons, 


C  poireaux  ; 

Coupez  tous  ces  légumes  comme  pour  julienne: 

Metlez-les  dans  une  casserole,  et  ajonlez  3  beclos  de  beurre 
et  3  grammes  de  sucj‘C,  puis  les  tégumes  indiqués  ci-dcssiis  que 
vous  faites  revenir  bien  colorés; 


Mouillez  avec  3  litres  de  consommé  et  faites  mijoter  3  heures 
sur  le  coin  du  fourneau;  évitez  une  ébullition  trop  forte,  qui 
pourrait  troubler  le  potage; 

Dix  minutes  avant  de  servir,  ajoutez  une  quantité  de  laitue 
et  d’oseille  coupées  comme  la  julienne  et  blancbie. 

Au  moment  de  servir,  écuuiez,  dégraissez;  servez, 


Préparez  la 
précédent. 


JULIENNE  AUX  ŒUFS  POCHÉS. 

julien  ne  comme  il  vient  d’èlrc  dit 

V 
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Servez  à  pari  12  œufs  pocliés,  préparés  comme  il  est  dit  au 
Consommé  aux  œufs  pochés  (voir  page  360). 


JULIENNE  GARNIE  DE  CRÈME  AU  CONSOMMÉ,  DITE  ROYALE. 


.Mettez  dans  une  terrine  : 


2  décilitres  de  consomme, 


10  jaunes  d’œufs, 

1  petite  pincée  de  sel, 
l  petite  prise  de  muscade  ; 

Battez  avec  une  cuiller  et  passez  le  tout  à  l’étamine  ; 

Beurrez  un  petit  moule  uni  pour  y  metlrc  cotte  crème  (pic 


vous  venez  de  faire,  à  une  hauteur  de  4  centimètres  et  faites-la 


pocher  au  bain-marie  feu  dessus  et  dessous; 

Surveillez  l’eau  pour  qu’elle  ne  fasse  que  frémir;  lorsque  la 
crème  est  bien  ferme,  retirez-hi  du  feu,  laissez-la  refroidir,  dé¬ 


moulez  et  coupez-la  en  carrés  de  I  centimètre  que  vous  mettrez 
dans  la  soupière; 

Versez  dessus  3  litres  de  julienne,  comme  il  est  dit  ii  la 
Julienne  au  consommé^  pf*8^  363). 


JULIENNE  MAIGRE  AU  CONSOMMÉ  DE  RACINES. 

La  julienne  maigre  sc  fait  comme  la  julienne  au  consommé 
(voir  Julienne  au  consommé  (page  363). 

On  remplace  le  consommé  gras  par  le  consommé  de  racines 
(voir  Consommé  de  racines ,  page  3o9). 


PRINTANIER  AU  CONSOMMÉ. 


Faites,  avec  la  cuiller  à  légumes,  6Ü  boules  de  carottes  de 
1  deini-ccntimcLre  et  autant  de  boules  de  navets; 

Faites  blanchir,  égouttez  et  mettez,  dans  deux  petites  casse¬ 
roles  séparées,  carottes  et  navels  que  vous  couvrez  de  con¬ 
sommé,  avec  3  grammes  de  sucre  dans  chaque  casserole; 

Faites  glacer,  c’est-à-dire  faites  réduire  entièrement  le  mouil- 
Icmcnt  sans  que  les  légumes  s’attachent  ; 


POTAGES. 
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Taites  cuire  à  l’eau  de  sel  une  petite  botte  d’asperges  coupées 
en  morceaux  de  1  centimètre  de  long,  1  liecto  de  haricots  verts 
que  vous  coiipere/  en  losanges,  et  un  ([uart  do  litre  de  petits  pois  ; 

Quand  tous  ces  légumes  sont  cuits,  mette/.-les  dans  une  cas¬ 
serole  ; 

Faites  blanchir  10  i’cuilles  de  laitue  et  iO  l’euilles  d’oseille  cou¬ 
pées  à  la  colonne  de  i  ceutimctrc  et  que  vous  ajoute/  aux  lé¬ 
gumes  ; 

Donnez  un  seul  bouillon,  puis  égoutfez  les  légumes  dans  la 
passoire  et  meüez-les  dans  la  soupière  ; 

Versez  dessus  2  litres  de  consommé  bouillant,  et  servez. 

Observation.  —  Les  légumes  pour  potage  doivent  conserver 
autant  que  possible  leur  forme  et  leur  couleur  ;  cela  ne  fait  pas 
le  moindre  doute;  mais  ce  n’est  pas  une  raison  pour  ne  pas  les 
faire  cuire  du  tout,  comme  le  font  trop  souvent  certains  cuisi¬ 
niers  qui  ont  l’habitude  de  mettre  dans  le  potage  printanier  des 
légumes  à  peu  près  crus,  se  figurant  bien  à  tort  leur  donner  ainsi 
une  meilleure  apparence.  Les  légumes  cuits  comme  ils  doivent 
l’être  peuvent  toujours  conserver  leur  nuance,  sans  qu’on  soit 
dans  la  nécessité  de  les  faire  manger  crus  ;  il  s’agit  seulemcitt 
de  les  préparer  suivant  les  règles. 


PRINTANIER  AUX  CROUTONS. 


Préparez  un  potage  printanier  comme  il  vient  d’ètre  dit  (voir 
l’article  précédent)  ; 

Garnisscz-le  avec  de  petits  croûtons  de  pain  de  2  centimètres 
de  large,  que  vous  ferez  avec  des  croûtes  de  pain  à.  potage. 


OliSERVAÏlOKS  SUR  LES  QUENELLES  POUR  POTAGES. 


Les  quenelles  pour  potage  se  font  avec  farce  de  volaille,  de 
gibier,  de  poissons,  dont  on  donnera  la  composition  au  chapitre 
intitulé  ;  Garnitures  et  farces  (page  464).  File  doivent  avoii-  nn 
caractère  spécial  qui  les  distingue  des  quenelles  pour  entrées  et 
garnitures  de  grosses  pièces.  11  faut  les  faire  plus  légères  et  plus 
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lincs,  en  raison  de  leui' emploi  dans  les  potages,  lesquels  doivent 
avoir  pour  oljjoL  d’ouM’ir  l'appélit,  et  non  pas  de  rem]>lir 
l’estomac,  conformément  aux  principes  énoncés  plus  haut. 

Le  volume  des  (juenellcs  pour  ]tolagc  devra  tout  au  plus  al- 
leindre  la  grosseur  dîme  petite  olive,  ce  qui  permettra  de  faire 
la  farce  d’autant  plus  délicate.  Lors(|n’olles  sont  préparées  dans 
ces  coiulilions,  je  no  pense  pas  qu’elles  méritent  jamais  le  re¬ 
proche  qu’on  leur  a  plus  d’une  fois  adressé,  de  produire  chez  les 
convives  cette  impression  de  satiété  qu’ils  ne  doivent  jamais 
éprouver,  surtout  au  début  du  repas. 


PRINTANIER  AUX  QUENELLES  DE  VOLAILLE. 

Couchez  au  cornet  dans  un  plat  à  sauter  00  quenelles  de  la 
grosseur  d’une  petite  olive,  (juc  vous  ferez  avec  de  la  farce  de 
volaille  (voir  Farce  de  volaille^  page  406)  ; 


fis.  Queiieiles  pour  potages.  —  pour  ragoùl.  —  Gt'osîé  tiiienelle^ 


l'aites-lcs  pocher  dans  le  consommé  de  volaille;  égoullez- 
les;  mettez-les  dans  la  soupière;  versez  le  prinlanier  dessus  cl 
servez. 


PRINTANIER  AU  CONSOMMÉ  MAIGRE. 


Préparez  le 
consommé  (voir 


printanier 
page  304)  ; 


comme 


il  est  dit  au  Printanier  au 
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|{em{)lacc/;  lo  consomma  gras  par  lû  consommé  de  racines 
(voir  Consommé  de  racines  y  page  3o9). 


PRINTANIER  MAIGRE  AUX  ŒUFS  POCHÉS. 


Préparez  le  printainer  comme  il  esl  dit  à  l’article  précédent  ; 
servez  12  œufs  pochés  à  part. 


PRINTANIER  AUX  QUENEUUES  DE  POISSONS, 


Préparez  de  la  farce  de  poisson,  comme  il  est  dit  au  chapitre 
des  Farces  (voir  page  464); 

Formez  60  quenelles  comme  celles  de  volaille  (voir  Printanier 
aux  quenelles  de  volaille,  page  360)  ; 

Servez  de  même,  avec  2  litres  de  printanier  maigre  que  vous 
verserez  sur  les  quenelles  (voir  Prinianier  au  consommé  77iaiffre, 
page 


POTAGE  CRÈME  DE  LÉGUMES,  DITE  A  LA  ROYALE, 


Faites  1  décilitre  de  purée  de  rouge  de  carottes  Creey  ; 
Passez  au  tamis  de  Venise  ; 

Cassez  dans  une  terrine  2  œnfs  que  vous  battez  comme  pour 
omelette  ; 

Ajoutez  ; 

La  purée  de  carottes, 

1  décilitre  de  consommé, 


Une  demi-prise  do  muscade, 

Une  pointe  de  carmin  pour  que  la  crème  soit  d’une  belle 
teinte  rouge  ; 

Passez  à  travers  l’étamine  en  pressant  avec  la  cuiller; 

lîcurrez  un  moule  uni  pour  contenir  la  quantité  de  crème 
qui  vient  d’être  préparée  ; 

Faites  prendre  au  bain-marie; 

Laissez  refroidir. 


Démoulez; 
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Parez  le  tour  et  le  dessus  de  la  crème  que  vous  coupez  en  dés 


de  1  ceiili  mètre. 

Itéservcz  pour  garnir  le  potage  ; 


Préparez,  comme 


il  vient  d’être  dit,  une  autre  crème  avec 


un  décilitre  de  purée  d’asperges  ; 

Ajoutez  du  vert  d’épinard  passé  au  tamis  de  soie,  pour  que 
la  crème  ait  une  teinte  de  pistache  foncée  ; 

Finissez  comme  pour  la  crème  de  carottes  ; 

Préparez  300  grammes  de  blanc  de  céleri  que  vous  couperez 
en  carrés  de  8  millimèti'es  ; 


Faites  blanchir  ; 

Uafraicliisscz  ; 

Faites  cuire  avec  consommé  blanc  ; 

Egouttez  ; 

Mettez  les  carrés  de  céleri  dans  la  sou])ière  avec  les  dés  de 
crème  de  carottes  et  d’asperges  ; 

Versez  dessus  3  litres  de  consommé  de  volaille  blanc  légè¬ 
rement  lié  avec  du  tapioca. 


POTAGE  CRÈME  DE  TRUFFES  ET  DE  VOLAILLE. 

Brossez  et  épluchez  une  quantité  de  truires  sulïisante  pour 
obtenir  1  décilitre  de  purée  {voir de  truffes^  page  463); 

Faites  uue  crème  do  trulTes  comme  la.  Cfènie  de  cüvottes  (voir 
l’article  précédent)  ; 

Préparez  une  meme  quantité  de  crème  de  volaille  ; 

Coupez  les  deux  crèmes  en  dés  ;  mettez  dans  la  soupière,  et 
versez  dessus  3  litres  de  consommé  de  volaille  légèrement  lié 

avec  du  salep  de  Perse. 


POTAGE  PURÉE  DE  VOLAILLES  A  LA  PÉRIGORD. 

Préparez  t  décilitres  de  purée  de  lruires,pour  faire  une  crème 
de  trulTes,  comme  il  est  dit  à  l’article  précédent  ; 


Coupez  en  dés  ; 

.Mettez  dans  la  sou])ièrc; 

Versez  dessus  3  litres  de  purée 


de  volaille  très  légère, 
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laquelle  vous  ajouterez  1  décilitre  de  lait  d’amandes  (voir  Lait 
d'amandes,  page  393)  ; 

Servez. 


POTAGE  CRÈME  DE  NAVETS  A  LA  CONDÉ. 


[‘réparez  '1  décilitres  de  jjurée  de  navets  que  vous  passez  au 
tamis  de  Venise  ; 

Mettez  3  blancs  d’œufs  dans  une  terrine  : 

Après  les  avoir  battus,  ajoutez  : 

La  purée  de  navets, 

l.ne  demi-prise  de  muscade, 

2  décilitres  de  consommé  l)lanc; 

Lassez  à  rétamine  avec  pression; 

Faites  prendre  au  bain-marie; 

Laissez  refroidir  ; 

Coupez  en  dés; 

Mettez  dans  la  soupière  ; 

Versez  dessus  3  litres  de  purée  de  haricots  rouges  mouillés 
avec  consommé  de  gibier; 

Servez. 


ERUNOISE. 


Coupez  en  petits  carrés  d’un  demi-centimètre  ; 

1  hecto  de  rouge  de  carottes, 

I  hecto  de  navets, 

1  hecto  de  poireaux, 

1  hecto  de  blanc  de  céleri, 

1  hecto  d’oignons  ; 

Faites  blanchir  tous  ces  légumes  séparément;  égouttez-lcs  ; 
meltez-Ies  dans  nue  casserole  avec  3  hectos  de  beurre,  et  faites 
revenir  d’uiie  couleur  rouge  ; 

.Vjoutez  3  grammes  do  sucre,  et  mouillez  avec  3  décilitres  de 
consommé  ; 

haïtes  glacer,  et  mouillez  encore  avec  3  litres  de  consommé  ; 

24 
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Faites  mijoler  deux  lieiu'es  sur  le  coin  du  fourneau;  écume/ 
et  dégraissez. 

Faites  Itlancbir  et  cuire  2  licctos  de  pâles  d’Llalie  (voir  Pûtes 
d' Italie,  page  303),  que  vous  égoiiUez;  nietlez-les  dans  la  sou¬ 
pière  et  versez  la  hninoise  dessus. 


POTAGE  A  LA  PAYSANNE, 


Êniiiiccz  le  rouge  de  4  carottes  ; 


Émincez  4  navets;  coupez  300  grammes  de  chou  en  mor¬ 
ceaux  ;  a.i  outez  3  oignons,  puis  niellez  le  tout  dans  une  casserole 
avec  3  heclos  de  beurre  et  3  grammes  de  sucre  ; 

Faites  revenir  d’une  couleur  rouge  ;  mouillez  avec  3  li¬ 
tres  de  consommé,  et  faites  cuire  trois  heures  à  très  petit 
bouillon  ; 

Au  bout  de  deux  heures  de  cuisson,  ajoutez  lÜO  grammes 
de  laitue  et  100  grammes  d’oseille  coupés  en  petits  carrés  ; 
Mettez  dans  la  soupière  1  liecto  de  croûtes  de  pain  coupées 

en  dés  ; 

Versez  le  potage,  et  servez. 


POTAGE  AUX  LÉGUMES  ET  AUX  ŒUFS  POCHÉS, 

DIT  COLBERT. 

Faites  30  boules  de  carottes  de  2  cenlimètrcs  que  vous  enle¬ 
vez  avec  la  cuiller  à  légumes  ; 

Préparez  même  quantité  de  boules  de  navets  et  autant  de 
petits  bouquets  de  choux-fleurs  de  meme  grosseur  : 

Faites  lilarichir  carottes  et  navets  séparément,  puis  mettcz-les 
dans  deux  petites  casseroles  et  couvrez-lcs  de  consommé  de 
volaille  ; 

,  Ajoutez  3  grammes  de  sucre  et  faîtes  glacer; 

Lorsque  les  légumes  sont  glacés,  rcunissez-les  dans  l’une  des 
(leux  casseroles  ; 

Ajoutez  4  décilitres  de  consommé  ;  donnez  un  bouillon  et 
égouttez  ; 
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[Me lie/  les  carottes  et 
] ) QU q 11 0 Is  de  ch o  ii x-tl e ii  rs 
sel;  versez  dessus  2  litre 


les  navels  dans  la  sou]uere  avec  les 
que  vous  aurez  fait  IjoiiilUr  a  Teaii  de 
s  de  consomme  do  légumes  bouillaiit; 


Serve/  12  ænh  pochés  a  part 


X 


POTAGE  AUX  LAITUES  FARCIES. 


Lavez  et  épluchez  8  laitues  que  vous  faites  blanchir;  rafraî- 
chissGz-les,  égouttez-les,  coupez-les  tm  deux  et  enlevez  les  tiges  ; 

Saupoudrez-les  de  sel  el  ilcelcz  les  deux  morceaux  ensemble  ; 

Beurrez  une  casserole,  puis  couvrez  le  foiul  de  lames  de  chair 
de  veau  de  2  centimètres  d’épaisseur; 

Bangez  les  laitues  sur  les  lames  de  veau  ; 

Couvrez  de  grand  bouillon  a  2  centimètres  au-dessus,  puis 
ajoutez  []  décililt'cs  de  graisse  claiitiGe,  un  bouquet  garni  et 
un  oignon  piqué  de  deux  clous  de  girofle; 

Kaites  bouillir,  et,  au  premier  bouillon,  mettez  a  feu  doux; 

C.ûuvrez  la  casserole  et  faites  mijoter  deux  heures; 

Egouttez  les  laitues  sur  nue  serviette;  parez  chaque  inoilié  et 
aplatissez  avec  la  lame  du  couteau; 

Couvrez  le  mitieTi  des  laitues  de  farce  de  volaille  à  1  cculi- 
mèlre  d'épaisseur  (voir  Farce  de  vofailie^  page  4GC),  puis  re- 
|)loyez  les  côtés  et  le  Imiit  opposé  à  la  tige  sur  la  far'ce  pour 
bien  Venvelopper,  de  manière  à.  former  un  carré  long; 

Mettez  les  laitues  dans  un  plat  a  sauter  beui‘ré  ;  ajoutez  5  déci- 
liti'es  de  consommé  et  faites  pocher  ii  feu  doux; 

X 

Egouttez;  rangez  les  laitues  dans  la  soupière,  et  couvrez-les 
de  2  litres  de  cousonimé. 

Ohservaiion,  — '  Ce  polage  est  très  iiourrissant  par  lui-meme 
cd  semble  sortir  de  la  lègle  des  pelages  délicats  el  légers  qui  ne 
doivent  pas  troji  remplir.  11  y  a  cependant  certaines  persounes 
qui  tiennent  aux  choses  substantielles,  même  en  fait  de  pelages; 
c’est  à  leur  intention  que  jlndique  celui-ci,  qui  permeltra  de 
les  satisfaire. 
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POTAGE  AUX  LAITUES  AU  CONSOMMÉ. 


Kt\ites  cuire  6  laitues^  eomnio  il  est  dit  au  Potage  aux  kitim 
farcies  (voir  rartidc  précédent}; 

Quand  elles  sont  cuites,  égouttc/.-les  et  enlevez  les  liges; 
pressez-les  légèreinenl,  et  coupez-les  en  morceaux  par  le  tra¬ 


vers; 

Mellez-les  dans  la  soupière  et  couvre/.-les 


de  deux  liti-es  de 


cunsonimé. 


POTAGE  AU  CÉLERI  ET  AU  BLOND  DE  VEAU. 


l'rcparcz  400  grammes  de  blanc  de  céleri  que  vous  épluchez 
et  lavez;  coupez-le  en  morceaux  de  1  conlimètre  carré;  faites-le 
btancliir,  égouttcz-le  et  rafraichissez-le; 

.Mettez-le  dans  une  casserole  avec  un  litre  de  consommé,  et 
faites  cuire  une  heure  et  demie  à  très  petit  bouillon  ; 

An  bout  d’une  heure  de  cuisson,  mettez  à  feu  ordinaire,  afin 
([ue  le  consommé  réduise  et  glace  le  céleri  ;  lorsqu’il  est  glacé, 
placez-le  dans  la  soupière  et  ajoutez  3  litres  de  blond  de  veau. 


POTAGE  VERTPRÉ. 


Imites  cnire  1  hccto  de  tapioca  dans  3  litres  de  consommé  ; 
Préparez  2  hcctos  de  pointes  d’asperges,  2  beclos  de  petits 
pois,  et  2  beclos  de  haricols  verts  coupés  eu  losange; 

Quand  les  légumes  sont  blanchis,  faites-leur  faire  un  seul 
bouillon  dans  un  dcmi-lilre  de  consommé  ; 

Égoultez-les  et  mettez-les  dans  la  soupière  ; 

Eenmez,  versez  le  lapioca  sur  les  légumes,  et  servez- 


POTAGE  AUX  RAVIOLIS. 


Faites  5Ü0  grammes  de  pâte  à  nouilles  comme  il  est  ditâ  la 
première  partie  (voir  ISouxllcs  au  jambon^  P'^8® 
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Mctlc/  dans  3  lieetos  do  farce  de  volaille  (voir  Farce  de 
volaille^  page  iOC)  utic  cuillei-éc  à  houchc  de  bourrache  l>lan- 
chie,  pilée  et  passée  au  tamis  de  soie,  ou  même  quaiililé  de  vcii 


Ajoutez  une  cuillerée  à  bouclie  de  parmesan  râpé; 

Abaissez  la  pâle  à  nouilles  très  mince;  coiipez-la  avec  un 
coupe-pâte  cannelé  de  la  graïuleiir  de  5  cciilimètrcs,  de  manière 
à  former  des  ronds  ; 


-Mouillez  légèrement  les  bords;  mettez  gros  comme  une  noi¬ 
sette  de  farce  de  volaille  sur  chaipic  rond;  reployez  la  pâle  sur 
la  farce,  de  manière  à  ne  faire  que  des  demi-ronds; 

Soudez-les  bien  ; 


Faites  bouillir  du  grand  bouillon  dans  un  plat  à  sauter,  puis 
mettez  ccs  demi-ronds,  dit  7'avioîis,  dans  le  pial,  et  laissez  cuii’C 
O  minutes  à  très  petit  bouillon; 

Egoulloz-les,  rangez-lcs  dans  la  soupière,  cl  versez  dessus 
3  litres  de  blond  de  veau; 

Servez  fromage  de  Farmesan  à  part. 


POTAGE  D’ORGE  A  LA  HOLLANDAISE. 


Faites  Jdancliîr,  dans  2  litres  d’eau,  200  grammes  d’orge 
perlé  que  vous  égouttez,  rafraîcliissoz  el  mettez  dans  une  casse¬ 
role  avec  Un  litre  el  d(mii  de  grand  bouillon; 

baites  cuire  à  très  petit  feu;  égouttez  el  mettez  Forge  dans 
2 litres  de  consommé  de  volaille;  faites  mijoter  nu  quart  d’iieure 
sur  le  coin  du  fourneau  ; 

Faites  30  petites  {[ucnelles  de  volaille  (jue  vous  couebez  au 
cornet  de  la  grosseur  d’un  pois  ; 

l’rèparez  20  grammes  d’oseille  coupée  en  chiflbnnade,  c’est- 

a-dirc  en  lilots  ([uc  vous  blnncliissez; 

* 

l■:goutlez  la  cbilîomiade,  et  mettez-k  dans  la  soupière  avec 
les  quenelles  ; 

Feumez  le  potage  et  verse/-lc  sur  la  chiilbnnadc  el  les  que¬ 
nelles. 
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POTAGE  AUX  QUENELLES  DE  CONSOMMÉ  DE  VOLAILLES. 


Beurre/,  légèrcincvil  uii  plat  à  sauter,  où  vous  couchez  au  cor¬ 
net  oO  quenelles  de  volaille  de  la  grosseur  d’une  petite  olive; 
évitez  qu’elles  no  se  touchent  dans  le  plat; 

Versez  un  demi-litre  de  grand  houillou  pour  pocher  ces  que¬ 
nelles;  égouttez-les  et  meltez-les  dans  la  soupière  avec  3  litres 
de  consommé  de  volaille  (voir  Consommé  (h  volaille^  |)age  357)  ; 

Servez  aussitôt  que  vous  aurez  dressé. 


POTAGE  AUX  QUENELLES  DE  GIBIER, 


fV 

& 


l^ùiites  pocher  5U  quenelles  que  vous  ferez  avec  de  la  farce  de 
ibicr  (voir  Fane  de  gibier^  page  4G6); 

Formez  ces  quenelles  comme  les  quenelles  de  volaille  indi¬ 
quées  à  l’article  précédent;  mouillez-les  avec  3  litres  de  con¬ 
sommé  de  gibier  (voir  Consotmnê  de  gibier,  page  337). 


POTAGE  AU  CONSOMMÉ  DE  POISSON, 

lùiilos  pocher  30  quenelles  ([ue  vous  formez  avec  de  la  farce 
de  poisson  (voir  Farce  de  poisson,  page  400);  mouillez  avec 
3  litres  de  consommé  de  poisson  (voir  Comommé  de  pomon, 
page  338), 


POTAGE  AUX  TROIS  RACINES. 

Faites  une  julienne  avec  100  grammes  do  racines  de  persil, 
100  grammes  de  blanc  de  céleri  et  100  grammes  de  rouge  de 
carotte  ; 

Faites  blanchir  ces  légumes  3  minutes  ;  égouttez-les,  faites-lcs 
revenir  avec  1  hecto  de  lieiii're,  d’nne  couleur  rouge,  et  mouillez 
avec  3  décilitres  de  consommé  ; 

Faites-les  glacer,  puis  mettez-les  dans  la  soupière  mec 
1  hecto  de  nouilles  coupées  très  fui  ; 

Versez  dessus  t  litres  de  blond  de  veau,  et  servez. 
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POTAGE  PROPITEROLLES  AU  CHASSEUR. 


.Vyez  30  profilerolles,  c'est-à-dire  oO  petits  pains  faits  avec  la 
pâte  do  pain  au  lait,  do  2,  centiinètros  et  demi  de  large  ;  yide/.- 
Ics  en  dessous,  enlevez  la  croûte  du  fond  et  la  mie  de  rinlûrieur  ; 
puis  remplissez-les  de  farce  de  gibier  {voir  Farce  de  gibier, 
page  466)  ; 

Beurrez  un  plat  à  sauter; 

Faites  pocher  au  four  les  profltcrolles,  et,  lorsqu’elles  sont 
pochées,  rangez-lcs  dans  la  soupière  ; 

Versez  dessus  3  litres  de  consommé  de  gibier  (voir  Consommé 
de  gibier,  page  337)  ; 

Servez, 

Observation.  —  Ce  potage  ne  doit  jamais  attendre  ;  sans  quoi 
on  serait  exposé  à  voir  les  proliterolles  se  ramollir. 


POTAGE  DE  SEMOULE  A  LA  CHIFPONNADE  D’OSEILLE, 

DIT  LÉOPOLD. 


Préparez  de  la  semoule  comme  il  est  dit  à  la  Semoule  au  con¬ 
sommé  (page  362)  ; 

.Vjoule/,  1  hecto  de  cliitîonnade  d’oseille  que  vous  faites  blan¬ 
chir  dans  du  oonsommé  ; 

Fgouttûz,  mettez  dans  la  soupière  et  versez  la  semoule  par¬ 
dessus  ; 

Beinucz,  et  servez. 


POTAGE  D'ORGE  AU  BLOND  DE  VEAU 


Faites  l.ilanchir  230  grammes  d’orge  de  Francfort; 

Égouttez,  rafraîchissez,  et,  lorsque  l’orge  est  blancliie,  mettez- 
la  dans  une  casserole  avec  1  litre  de  grand  houillon  ; 

Faites  cuire  quatre  heures  à  petit  feu  ; 

.9 

l'igouttez  l’orge  et  mettcz-la  dans  la  soupière  en  versant  dessus 
trois  litres  de  blond  de  veau  très  chaud. 
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POTAGE  VILLAGEOIS  AU  MACARONI, 


Coupez  en  julienne  îjOO  grammes  de  iilanc  de  poii’eau;  biiui- 
fl lissez,  égoiiUû/,-lo,  et  mcUez-le  dans  une  casserole  avec  1  lieelo 
de  beurre  ;  failes-le  revenir  blond  : 


Lorsque  les  poireaux  sont  colorés,  mouillcz-les  avec  3  litres 
de  consommé  et  faites  mijoter  3  quarts  d’heure  sur  le  coin  du 


foui-neau  ; 

Faites  blanchir  I  heclo  de  petit  macaroni; 
llafraîchissez,  puis  coupe/  le  macaroni  en  morceaux  de  1  cen¬ 


timètre  ; 


Mettez  les  morceaux  dans  une  casserole  avec  1  demi-litre  de 
consommé  ;  failes-les  bouillir  10  minutes,  égouUez-Iesetmetlcz- 
les  dans  la  soupière  ; 


l'icumez  le  potage,  et  servez-le  sur  le  macaroni  ; 

Itûinuez,  et  servez  avec  fromage  de  Parmesan  râpé  à  part 


POTAGE  AUX  NIDS  D’HIRONDELLES. 


Ce  polage,  malgré  son  apparence  ambitieuse  et  son  caractère 
étranger,  est  en  réalité  beaucoup  plus  simple  de  préparation 
<]uc  son  nom  ne  semblerait  le  faire  supposer. 

Je  le  donne  ici  snrloi.it  à  titre  de  rareté,  et  je  crois  être  fondé 
à  dire  que  c’est  surtout  à  l’excellence  du  vrai  consommé  fran¬ 
çais,  employé  dans  sa  préparaliou,  qu’il  doit  son  principal 
mérite. 

Faites  tremper,  pour  un  nombre  de  1 2  personnes,  9  nids  d  hi¬ 
rondelles,  que  vous  laissez  dans  l’eau  pendant  24  heures. 

.\u  bout  de  ce  temps,  vous  lavez  et  épluchez  parfaitement 
ces  nids,  qui  ont  foiané  des  filets  dont  l’aspect  olVre  une  grande 
analogie  avec  les  nouilles;  évitez  sniioiit  qu’il  reste  ces  petites 
plumes  imperceptibles  (]i.i’il  est  très  nécessaire  d’enlever. 
Lavez  à  plusieurs  eaux  jusqu’à  ce  que  les  nids  soient  devenus 
blancs  comme  neige,  puis  meUez-les  dans  une  casserole  avec 
1  li  tre  de  grand  bouillon  ;  faites  mijoter  2  heures  à  très  polit  leu  ; 
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KgouUcz  les  nids,  mette/.-lcs  dans  la  soupière,  et  versez  dessus 
2  litres  cl  demi  de  consomnié  que  vous  aurez  préparé  coiume  il 
est  dit  au  Consommé  (voir  Consommé ,  page  336)  ; 

Servez. 


POTAGES  AUX  TROIS  FILETS. 


S  de  2  cen- 


l’ailes  liouillir  3  litres  de  consommé  :  mettez  dedans  1  heefo 
de  tapioca,  et  faites  cuire  20  minutes  sur  le  coin  du  fourneau  à 
casserole  couverte  ; 

Prépai’ez  100  grammes  de  trulîes  coupées  en 
timèircs  de  long  sur  3  niillimètres  de  large; 

Préparez  même  quantité  de  blanc  de  volaille  et  de  langue  à 
Pccarlate,  que  vous  couperez  également  en  filets  ; 

.Mettez  le  tout  dans  la  soupière;  versez  dessus  le  tapioca, 
après  l’avoir  bien  ccumé; 

Servez. 


CRÉCY  AU  GRAS. 


Kmiiieez  le  rouge  d’une  quantité  do  carotles  de  manière  à  en 


avoir  300  grammes  tout  épluchées; 

Faites  IjJancliir  à  grande  eau  et  égoiitlez  ; 

.Mettez  dans  une  casserole  2  bectos  de  beurre,  le  blanc  de 


\  poireaux,  un  oignon  coupé  en  lames,  et  les  carottes  que  vous 
avez  émincées  ; 


Faites  revenir  cinq  minutes  dans  le  Iteurre; 

Mouillez  avec  1  litre  de  consommé  de  volaille  et  ajoutez  1  hecto 
de  mie  de  pain  à  potage  ;  j’indiqne  de  lier  à  la  mie  de  pain  à 
potage;  jeta  préfère  à  la  liaison  au  riz  employée  par  plusieurs 
de  mes  confrères,  parce  que  j’ai  remarqué  que  la  liaison  au  riz 
avait  souvent  rinconvénieut  de  former  empois  ; 

Faites  mijoter  Les  légumes  à  feu  doux,  la  casserole  couverle, 
jusqu’à  entière  cuisson  des  carotles  ; 

l’assez-les  à  Fétaminc,  puis  moiiillez-les  avec  2  litres  de  con¬ 
sommé  de  volaille  ; 

Faites  bouillir  en  tournant  avec  la  cuiller  de  l)ois  et  laissez 
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mijolei'dc  nouveau  pendant  une  heure  sur  le  coindu  fourneau  ; 
avez  soin  de  couvrir  la  casserole  ; 


Au  moment  de  servir,  écume/,  et  dégraissez; 

.Aleltez  dans  la  soupière,  et  servez  à  part  de  petits  croûtons  de 
pain  passés  au  lieurre. 


CRÊCY  AU  MAIQRE 


Procédez  eulièremeiit  de  la  même  manière  que  pour  la  CHcy 
au  fjras  (voir  l’article  précédent)  ; 

Mouillez  avec  consommé  de  légumes,  au  lieu  de  consomnié 


de  volaille. 


PURÉE  DE  NAVETS  A  LA  CRÈME. 


Épluchez  des  navets  pour  en  avoir  800  grammes  tout  éplu- 
cliés  ;  faites-les  blanchir  à  grande  eau  et  laissez-les  dégorger 
pemlant  une  heure  ; 

Mettez  dans  une  casserole  :  40  grammes  de  beurre  et  30  gram¬ 
mes  do  farine  ; 

Paites  cuire  pendant  o  minutes  et  mouillez  avec  2  litres  de 
eonsoininé  de  volaille  ; 

.\joutez  les  navets  <]ue  vous  avez  épluebés,  avec  3  grammes  de 
sucre  et  1  pincée  do  sel; 

l’ailes  bouillir,  en  remuant  avec  la  cuiller  de  bois; 

.Mettez  mijoter  sur  le  coin  du  fourneau  jiisqu’à  cuisson  des 
navets  ;  quand  ils  sont  cuits,  passez  à  l’étamine,  puis  mouillez 
avec  1  litre  de  consommé  de  volaille; 

Faites  mijoter  sur  le  coin  du  fourneau; 

Dégraissez  et  écumez  ; 

h^ailes  blanchir  et  cuire  1  becto  de  riz  dans  du  grand  l)ouillün 


pendant  23  minutes  ; 
Égouttez  bien  le  riz, 

O 


niellez-îe  dans  la  soupière, 


cl  versez  lu 


purée  dessus;  vous  ajouterez  2  décilitres 
30  grammes  de  beurre  ; 


de  crème  double  cl 
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Henniez  le  pelage  jusfjü’à  ce  que  le  beurre  soit  bien  fondu; 
Goûtez  pour  rassaisomioment,  et  servez. 


PURÉE  DE  POMMES  DE  TERRE,  DITE  PARMENTIÈRB. 


G[)lucbc7.  et  coupez  des  pommes  de  teia-e  jaunes  pour  en  avoir 
6  hectos  tout  épluchées  ;  meltcz-tes  dans  une  casserole  avec 
2  litres  de  consommé  de  volaille  ; 


Failes-lcs  bien  cuire  ;  passez  deux  fois  à  rétamine  et  ajoutez 
un  litre  de  consommé  de  volaille  ; 

Tournez  sur  le  feu  avec  la  cuiller  do  bois  jusqu’au  pi'eniier 
bouillon  ;  liez  avec  2  décilitres  de  crème  double  et  30  grammes 
de  bcui’i'c  très  lin,  puis  ajoutez  2  cuillerées  à  bouche  de  peluche 
de  cerfeuil  : 


Mettez  dans  la  soupière,  et  servez  croûtons  à  part. 
Observation.  —  On  peut  remplacer  les  croûtons  et  la  peluche 
de  cerfeuil  par  une  garniture  de  pointes  d’asperges  et  de  boules 
de  carottes  enlevées  avec  la  cuiller. 


POTAGE  PURÉE  DE  HARICOTS  ROUGES,  DIT  CONOâ. 


Ayez  )  litre  de  hai  iooLs  l  ouges  que  vous  lavez  avec  soin,  ed 
mettez  dans  une  casserole  avec; 

4  litres  d’eau, 

t  oignon  piqué  de  2  clous  de  girolle, 

1  branche  de  céleri, 

1  carotte, 


3  pincées  de  sel  ; 

Mette/,  le  tout  sur  le  feu  jusqu’à  entière  cuisson  des  haricots  ; 
lorsqu'ils  sont  cuits,  égonlLez-les  dans  une  passoire; 

i'ilez-lcs,  relevez-les  dans  une  terrine,  puis  passez-les  à  l’éta- 
niiiie  en  les  mouillaiU,  avec  i  li  Ire  et  demi  de  consommé  de  gibier  : 

borsque  tous  les  haricots  sont  passés,  mettez-les  dans  une 
casserole  et  ajoutez  1  lilrc  de  consommé,  tournez-tes  sur  le  feu 
en  agitant  avec  la  cuiller  ; 

Lorsqu’ils  bouillent,  mettez-lcs  pendant  une  heure  sur  la 


I 
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ceiidi‘0  rouge,  en  ayant  soin  qu’ils  ne  fassent  que  frémir;  cou¬ 
rrez  la  casserole  et  incitez  du  leu  dessus. 

l'in  suivant  les  détails  de  l’opération  comme  elle  est  prescrite, 
vous  devez  obtenir  un  potage  d’une  belle  couleur  rouge. 

Mettez-le  sur  le  coin  du  fourneau  et  faites  mijoter  pendant 
line  (leini-lienre  ; 

Écuniez,  et  dégraissez,  puis  versez  dans  la  soupière  et  servez 
avec  croiiloiis  à  part. 

Ce  potage  peut  se  garnir  avec  du  riz  remplaçant  les  croûtons. 

Observation.  —  La  méthode  que  j'indiiiue  ici  perd,  heurter  les 
anciens  principes  qui  consistaient  à  faire  cuire  les  liaricols  avec 
perdrix,  jamlnm  et  consommé.  .l’ai  remarqué  qu’en  procédant 
ainsi  on  donnait  au  potage  un  goût  âcre,  qu’il  était  ensuite  bleu 
di  fl  ici  le  de  lui  retirer. 


PURÉE  D’ASPERGES. 

Faites  cuire  1  kilo  d’asperges  vertes  dont  vous  retirerez  les 
parties  dures;  réservez  les  tôles  pour  garnir. 

Dès  qu’elles  sont  blanchies,  mettez  dans  une  casserole 
GO  grammes  de  beurre  et  40  grammes  de  farine  ;  remuez  pen¬ 
dant  O  minutes  avec  la  cuiller  de  bois  ; 

Mouillez  avec  1  litres  de  consommé  de  volaille  ; 

Ajoutez  les  asperges,  faites  bouillir,  inellez.  mijoter  sur  le  coin 
du  fourneau  jus(|u’ci  eiilière  cuisson  des  asperges,  passez  à 
rélamine,  et  mettez  sur  le  l'eu  20  minutes  avant  de  servir; 

Tournez  avec  la  cuiller,  et  ajoutez  1  demi-litre  de  coiisoniiné 
do  volaille  ; 

Faites  bouillir; 

■Mettez  dans  la  soii])ière,  puis  liez  avec  2  décilitres  de  crème 
cl  80  grammes  de  beurre  ; 

Ajoutez,  les  têtes  d  asperges  que  vous  aurez  fuit  cuire  ; 

Servez. 

0().sei'vatlon.  —  Si  le  potage  se  trouvait  être  d’une  nuance  trop 
])âle,  vous  le  leiiKlricz  avec  du  vert  d’épinards  passé  au  tamis 
de  soie. 


t 

l 
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PURÉE  DE  CHICORÉE. 


IVéparez  18  chicorées  dont  vous  prendrez  tout  le  blanc  ; 

l^ailcs-les  blancliir  et  ralVaicdiir  à  grande  eau  ;  cgonttez-les  et 
pressez-les  bien  pour  retirer  toute  l’eau  (pi’cUe?  contiennent; 

.Mettez  dans  une  casserole  40  grammes  de  beurre  et  40  gram¬ 
mes  de  farine  ; 

l’aites  un  roux  que  vous  mouillez  avec  3  litres  de  consommé 
de  volaille  ; 

Lorsqu’il  bout,  faites  cuire  la  chicorée  dedans  à  très  petit 
l'eu,  évitez  la  réduction  puis  passez  à  réfnmine; 

.Mettez  la  pui-ce  dans  une  casserole  et  faites-le  bouillir  sur  le 
coin  du  fourneau  pendant  une  demi-beure  ; 

Lcuinez  et  dégraissez  ; 

.\yez  1  hecto  de  riz  préparé  coinine  il  est  dit  à  la  P^tr^^c  de 
navels  (voir  page  378)  ; 

Metlez-le  dans  la  soupière,  ajoutez  la  purée  avec  2  décilitres 
de  crème  double  ;  mêlez  bien  avec  la  cuiller  de  bois  ;  goûtez 
pour  rassaisonneinent,  et  servez. 

Observation.  —  On  est  souvent  dans  l’usage  de  travailler  les 
purées  de  cliicoréc,  comme  celles  d’asperges,  de  navets,  etc., 
avec  le  velouté,  .l’ai  cti  mes  raisons  pour  m’écarter  de  ce  pro¬ 
cédé  i  j'ai  eu  plus  d’une  fois  l’occasion  de  constalcr,  dans  ma 
pratique,  (pi’en  faisant  cuire  les  légumes  dans  les  liaisons,  on 
arrivait  à  obtenir  des  purées  plus  lisses,  et  que  l’on  conservai! 
en  même  temps  bleu  niicnx  le  goût  de  légumes. 


PURÉE  DE  LENTILLES,  DITE  CONTI. 

Lavez  1  litre  et  demi  de  lentilles  dites  à  la  reine  ; 
Faites-les  cnire  avec  : 

3  litres  d’eau, 

1  Imuquet  garni, 

1  oignon  piqué  de  2  clous  do  girolle, 

1  carotte, 

1  brandie  de  céleri  ; 
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Lorsfjuc  les  lentilles  sont  cuites,  retirez  le  bouquet;  pilez-les, 
passcz-les  a  l’étniniue,  puis  niouille/.-lcs  avec  1  litre  de 


r*  n  n . 


sommé  de  gibier  ; 

Lorsque  la  purée  est  faite,  meltez-la  dans  une  casserole  avec 
2  litres  de  consommé  de  gibier;  tournez-la  sur  le  iéu  avec  la 
cuillei*  pour  éviter  qu’elle  ne  s’attache  ; 

Faites  mijoter  une  heure  sur  le  coin  du  fourneau,  la  casserole 


couverte  aux  trois  quaids  ; 


Faites  cuire  dans  du  grand  bouillon  1  liecto  de  tètes  de  céleri 
coupées  par  petits  l)Ouquels  que  vous  égouttez  et  mette/,  dans 
la  soupière  ; 


Feumez,  la  purée  de  lentilles  et  versez^la 


sur  les  tètes  de  céleri. 


PURÉE  DE  POIS  VERTS  AU  GRAS 


Faites  cuire  %  litres  de  pois  à  grande  eau; 

Salez  cl  ajoutez  )  oignon  et  1  carotte; 

Relirez  la  carotte  et  passez  à  rétamine; 

.Mettez  la  purée  dans  une  casserole  avec  a  grammes  de  sucre, 
]iuis  mouillez  avec  2  litres  de  consommé  de  volaille . 

Tournez  sur  le  feu  pour  éviter  que  la  pui'ée  ne  s’attache,  et, 
au  premier  bouillon,  metlez-Ui  sur  le  coin  du  fourneau; 

Blanchissez  1  lieclo  de  riz  que  vous  rafraîchissez  et  faites 
cuire  dans  un  demi-litre  de  consomme  de  volaille  ; 

Égoutle/.-le,  et  mettez-lc  dans  la  soupière  avec  la  purée; 

Ajoutez  fi  U  grammes  de  beurre; 

lîcmuez  bien  pour  lier  avec  le  beurre,  et  quand  il  est  parfai¬ 
tement  fondu,  servez. 

I 

Oôseroaiion.  —  Si  la  purée  était  d’une  nuance  trop  pâle,  ajou- 
le/.-y  du  vert  d’épinaials  passé  au  tamis  do  soie, 


POTAGE  DE  POIS  A  L'ALLEMANDE. 


Mettez  dans  la  casserole  00  grammes  de  farine  que  vous  mouil¬ 
lez  avec  4  litres  de  consommé  de  volaille  pour  faire  une  liaison; 
Faites  boniltir  2  litres  de  consommé  de  volaille  ;  versez  la 
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luiisoii  ù  travers  la  passoire  iliLe  chmois  dans  le  consommé 
l)Oiiillanl,  en  ayant  soin  de  tourner  avec  la  cuiller  de  hois  pour 
éviter  les  grumeaux  ; 

Ajnulez  o  grammes  de  sel,  a  grammes  de  sucre,  et  un  litre  de 
petits  pois  écossés  Itien  frais,  que  vous  aurez  parfaitement lax  és  ; 

Coiiiiimez  à  remuer  avec  la  cuiller,  faites  mijoter  sur  le  coin 
du  fourneau  jusqu’à  entière  cuisson  des  pois  ; 

l^cuiuez  ;  mettez  dans  la  soupière,  et  liez  avec  40  grammes  de 
beurre. 


POTAGE  DE  POIS  VERTS  AU  MAIGRE 


Id-éparez  les  pois  comme  il  est  dit  à  la  purée  de  pois  A'erls  au 
gras  fvoir  Purée  de  pois  verts  au  gras^  382); 

Hemplacez  le  consommé  de  volaille  par  la  cuisson  des  pois, 
faites  cuire  le  riz  à  l’cau  et  au  beurre  ;  (iuissez  comme  le  potage 
de  pois  verts  au  gras. 

Observation.  —  On  ne  saurait  avoir  les  pois  trop  iiouvellemenl 
écossés  pour  les  potages  aux  pois  et  les  purées  de  garniture. 


POTAGE  A  L’OSEILLE  A  LA  CRÈME. 


Kpiucbez  et  lavez  3  bectos  d’oseille  fraîche  ;  coupez  l’oseille 
en  filets  comme  pour  cbitlbnuade,  et  ractlcz-Ia  dans  la  casserole 
avec  1  hecto  de  beurre  : 


!'’aites-la  revenir  cinq  minutes 
la  cuiller  ; 

Ajoutez  20  grammes  de  farine 
minutes  ; 


sur  le  feu  en  remuant  avec 
et  faites  cuire  pendant  cinq 


Mouillez  avec  2  litres  et  demi  de  consommé  de  volaille  ;  tour¬ 
nez,  faites  bouillir  et  laissez  23  minutes  sur  le  coin  du  founicau  ; 

Taillez  delà  croûte  de  pain  en  filets  que  vous  mettez  dans  la 
srjii|dôre  ; 

Ecumez,  versez  le  potage  sur  le  pain,  liez  avec  0  jaunes  d’œufs 
et  2  décilitres  de  crème  double,  puis  mettez  dans  la  soupière 
30  grammes  de  beurre,  en  ayant  soin  d’agiter  pour  bien  mêler  ; 

Goûtez  pour  rassaisouuenieut,  et  servez. 
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POTAGE  A  LA  PURÉE  DE  MARRONS. 


IVréparez  comme  pour  purée  00  marrons  (-[uc  tous  faites  oiire 
à  très  petit  feu  avec  1  litre  de  Ijouillon  ; 

Quand  les  marrons  sont  cuits,  passez  à  l’étamine,  mouillez-tes 
avec  a  litres  de  consommé  ;  faites  bouillir  et  laissez  mijoter  sur 
le  coin  du  fourneau;  écume/  et  mettez  dans  la  soupière; 

Servez  à  part  croiitons  de  pain  passés  au  beurre. 


POTAGE  A  LA  PURÉE  DE  HARICOTS  BLANCS. 

Faites  cuire  J  litre  et  demi  de  haricots  blancs  avec  : 
3  litres  d’eau, 


1  oignon, 

1  bouquet  garni, 
1  carotte, 


10  grammes  de  sel, 


3  grammes  de  sucre  ; 

Lors(iue  les  haricots  sont  cuits,  égouttcz-les  après  avoir  retiré 
carottes  et  bouquet;  pile/.-les  au  mortier  et  passez-lcs  à  l’éta- 


mino  ; 

Mouillez  avec  2  litres  de  consoumô 


de  volaille,  puis  faites 


bouillir  sur  le  coin  du  fourneau  pendant  10  minutes; 

Versez  dans  la  soupière,  en  ajoutant  1  heclo  de  riz  cuit  au 
grand  bouillon  et  une  cuillerée  de  peluche  de  cerfeuil; 

Liez  avec  2  décilitres  de  crème  double  et  30  grammes  de 


beurre;  mêlez  bien,  goûtez  et  servez, 


POTAGE  A  LA  PURÉE  DE  LÉGUMES,  DIT  FAUEONNE. 

[‘réparez  ime  pnrée  de  lentilles  comme  la  Purée  de  le?dilles 
dile  Conü  (voir  page  381); 

Ajoutez  i  demi-litrede  julienne,  que  vous  ferez  cuire  etglaccr. 
On  fait  ce  même  potage  avec  toutes  les  purées  de  légumes  et 
ienne. 
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POTAGE  A  LA  PURÉE  DE  VOLAILLE,  DIT  POTAGE 

A  LA  REINE. 


Faites  cuire  dans  une  casserole  deux  poulets  avec  ; 
5  litres  de  {jraiid  houillon, 

1  boiKjuet  garni, 
l  oignon, 

1  carotte, 


O  grammes  de  sel, 

■i  grammes  de  sucre  ; 

Lorsque  les  poulets  sont  cuits,  laissez-Ics  refroidir  pendant 
un  quart  d’heure,  retirez-les  de  la  cuisson,  que  vous  passez  à 
la  serviette  et  que  vous  dégraissez  parrailement  ; 

Levez  toutes  les  chairs  des  poulets,  en  ayant  soin  ([u’il  ne  reste 
ni  peau  ni  graisse  ;  haehez-les,  pilez-les  au  mortier,  puis  ajoutez 
2  hectos  de  mie  de  pain  à  potage  que  vous  aurez  fait  tremper 
avec  la  cuisson  bien  dégraissée  ; 

-Mouillez  avec  la  cuisson  et  passez  à  l’élainine; 

Tournez  sur  le  feu  en  remuant  bien  avec  la  cuiller  et  évitez 


que  la  purée  ne  bouille;  au  moment  de  servir,  vous  ajouterez 
une  liaison  que  vous  ferez  de  la  façon  suivante  : 


l’ilez  30  amandes  douces  et  mouillez-les  avec  2  décilitres  de 
crème,  puis  passez-lcs  avec  forte  pression  à  travers  un  linge  ; 
Mêlez  celte  liaison  avec  la  purée,  et  sen  ez. 

Le  potage  sc  garnit  avec  des  quenelles  de  volaille  coucliécs  au 
cornet,  que  l’on  forme  grosses  comme  des  pois. 

Oôserva/ion.  —  Itans  beaucoup  de  cuisines,  on  est  dans  l'habi¬ 
tude  de  faire  les  potages  de  purée  de  volaille  avec  des  viandes 
rôties  ;  je  crois  qu’il  est  mieuxde  faire  cuire  les  poulets  dans  leur 
cuisson  .  On  recueille  ainsi  toute  t’essencc  de  la  volaille  l)eauconp 
mieux  (pie  si  on  commençait  par  faire  rôtir  la  viande  pour  l’em¬ 
ployer  ensuite. 


POTAGE  PURÉE  DE  VOLAILLE  AUX  CONCOMBRES. 


Préparez  une  purée  de  volaille  comme  pour  le  potage  à  la  reine 
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([lie  VOUS  gai’nircz  avec  4  décilitres  de  ronds  de  coucorahre 
poiessés  à  la  colonne  d’un  centiinèlre  et  d(;mi  sur  iin  centimèlre 
d’épaisseur  ; 

l-’aites-lcs  cuire  dans  le  consommé  de  volaille,  égouttez,  ver- 
scz  la  purée  dessus,  et  servez. 

POTAGE  A  LA  PURÉE  DE  GIBIER. 

Ayez  3  perdreaux  et  2  lapins  de  garenne  ; 

Préparez-les  comme  pour  la  broche  ; 

.Mettcz-les  dans  une  casserole  avec  : 

3  litres  de  grand  bouillon, 

1  oignon  pi<jué  de  2  clous  de  girolle, 

1  bouquet  garni, 

2  carottes  ; 

Faites  bouillir,  écumez  et  laissez  mijoter  sur  le  coin  du  four¬ 
neau  jusqu’à  entière  cuisson  du  gibier; 

Lorsque  le  gibier  est  cuit,  laissez  refroidir  à  moitié,  levez  les 
chairs  des  lapins  et  des  perdrix,  que  vous  hachez  et  pile/  au 
mortier  ; 

Ajoutez  2  liectos  de  mie  de  pain  à  potage  que  vous  aurez 
tremper  dans  un  dcnii-litro  de  fond  bien  dégraissé; 

Passez  à  l’étamine;  mettez  la  purée  dans  une  casserole  avec  le 
bouillon  qTii  a  servi  à  cuire  le  gibier  ;  tournez  sur  le  feu  sans 
laisser  bouillir  ;  écumez  et  servez  avec  des  quenelles  couchées 
au  cornet,  grosses  comme  des  pois. 


POTAGE  D’ORGE  DE  FRANCFORT. 

Faites  cuire  3  hectos  d’orge  de  Francfort  avec  3  litres  deau, 
30  grammes  de  Ixuirre  et  10  grammes  de  sel; 

Laissez  au  leu  jusqu’à  cuisson  entière  de  l’orge  ;  assurez-AOUS 
de  la  cuisson  en  pressant  l’orge  avec  le  doigt; 

ICgouttez  et  mettez  l’orge  dans  nnc  casserole  avec  2  litres  de 

consommé  de  volaille; 

.Ajoutez  3  décilitres  de  purée  d’oseille  ;  faites  houillir  en  toui- 
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liant,  ci.  laisse/  mijoter  sur  le  coin 
([uarl  d’iieiire  ; 

l’cinne/;  versez  dans  la  smipière, 


du  fourneau  pendant  un 
puis  liez  avec  2  décilitres 


de  crème  douille  et  30  grammes  de  heurre  fin  ; 


Goûtez,  et  servez. 


CRÈME  BE  RIZ  AU  CONSOMMÉ  DE  VOUAIULE 


Faites  blanchir  230  grammes  de  riz  ; 

Hafraicliissez,  et  faites  cuire  une  heure  à  très  petit  feu; 

Mouillez  avec  I  litre  de  consommé  de  volaille  ;  quand  le  riz  est 
cuit,  passûz-le  à  l'étamine,  puis  mettez-le  dans  une  cassei-ole  en 
le  mouillant  avec  2  litres  de  consommé  de  volaille; 

Tournez  sur  le  feu;  au  premier  bouillon,  laissez  mijoter  sur 
le  coin  du  fourneau  pendant  un  quart  d’iieure  ;  écumez  et  versez 
dans  la  soupière  ; 

Liez  avec  30  grammes  de  heurre  et  2  décilitres  de  crème 
double  ; 


lîemucz  bien  ; 

Goiitcz  pour  l’assaisonnement,  et  servez. 

Observation.  —  Ces  potages  se  servent  aussi  garnis  de  pointes 
d’asperges  et  de  petits  pois. 


POTAGE  D'ORGE  A  LA  CRÈME. 

t’réparez,  oOÜ  grammes  d’orge,  comme  pour  le  Potage  d’orge 
de  Fj'ancfort  (voir  page  3S0)  ; 

Fasse/,  à  l’élamine,  et  mouillez  avec  2  litres  de  consommé  de 


volaille  ; 

Faites  bouillir  et  mijoter  un  quart  d’heure;  écumez,  puis 
mettez  dans  la  soupière  ; 

Ijiez  avec  3  décilitres  de  crème  double  et  20  cramines  de 

O 

ben rre. 
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BISQUE  D’ÉCREVISSES  LIÉE. 


A^cz  40  écfüvisiscs  nioytîiinos  que  vous  faites  cuire  dans  une 
bouteille  de  boa  \in  do  Tîordeaux  blanc  ; 

Ajoutez  : 

200  grammes  d’oigaoiis  émincés, 
îiO  grammes  de  carottes  émincées, 

O  l)ranclics  de  persil, 

1  léuillo  de  laurier, 
t  petite  branche  de  thym, 

1o  grammes  de  sel, 
ü  grammes  de  poivre, 
l  ue  petite  pointe  de  poivre  de  Cayenne; 

Laissez  cuire  peudant  lü  minutes  et  sautez  bien  les  écrevisses 
atiii  qu’elles  cuisent  également;  lorsqu’elles  sont  cuites,  Ôtez  les 
queues,  que  vous  épluchez  et  que  vous  réservez  pour  garnir; 

Prenez  les  coquilles  et  les  pattes,  dont  vous  vous  servirez 
pour  faire  le  heurre  d’écrevisses  ; 

Mettez,  l’intérieur  des  écrevisses  dans  la  casserole  avec  la 
cuisson  ; 

.Ajoutez  2  lieotos  de  pain  à  potage  que  vous  aurez  fait  griller 
sans  prendre  couleur  ; 

Mouillez  avec  2  litres  de  consommé  et  faites  cuire  une  heure 


à  très  petit  feu  sans  réduction  ; 

Passez  à  Péta  mine  et  versez  la  purée  dans  une  casserole  ; 
Remuez  jusqu’au  premier  bouillon,  puis  mettez  tO  minutes 
sur  le  coin  du  fourneau  ; 

Ajoutez  les  queues  d’écrevisses  dans  la  soupière  après  les  avoir 
parées  ;  écumez  le  potage  et  verscz-le  sur  les  f[ueaes  d’écrevisses  ; 
Vous  lierez  avec  le  beurre  d’écrevisses  que  vous  ferez  de  la 


manière  suivante  ; 

Pilez  parfaitement  les  coquilles  et  les  pattes,  et  ajoutez. 
125  grammes  de  beurre; 

Mette/,  dans  un  baiii-niarie  couvert  cl  laissez  une  heure  dans 


l’eau  bouiUaule  ; 
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Passe/  à  travers  un  linge  le  beurre  d’ccreYisses  avec  pression 
sur  de  Tcau  froide  dans  une  terrine,  puis  relevez-le,  époiigez-Ie 
et  passez-le  au  tamis  de  soie  ; 

Prcne/~en  les  trois  quarts  pour  former  la  liaison  et  mette/ 
l’autre  quart  dans  1  liecto  de  farce  de  poisson  ; 

Couche/  au  cornet  des  quenelles  grosses  comme  un  pois  ; 
mctte/-les  dans  le  potage,  et  servez. 


OlJSKKVA'l’lONS  SUR  LA  BISQUE  d’ÉCREVISSES. 


La  l>isque  d’écrevisses  doit  être  de  haut  goût,  mais  je  no  saurais 
approuver  la  méthode  qui  consiste  à  la  pimenter  si  fortement 
qu’elle  brûle  le  palais  du  consommateur.  Je  n’approuve  pas  non 
plus  ce  procédé  beaucoup  trop  répandu  qui  consiste  à  garnir 
les  bisques  avec  des  morceaux  de  farce  que  l’on  enferme  dans 
des  coquilles.  C’est  entrer  dans  ce  genre  de  potage  substantiel 


contre  lequel  j’ai  déjà  eu  roccasion  de  protester.  De  plus,  il  me 


semble  (jue  des  coquilles  d’écrevisscs  que  l’on  sert  aux  convives 


ne  sont  ni  d’une 


très  grande  utilité  ni  d'un  très  bon  elfet  dans 


les  assiettes  de  potage. 


BISQUE  D’ÉCREVISSES  AU  MAIGRE  CLAIRE. 


Prépare/  40  écrevisses  comme  il  est  dit  à  l’article  précédent  ; 
retii-e/.  les  queues  que  vous  épluchez  et  que  vous  résenez  pour 
garnir  le  potage; 

Pilez  dans  un  mortier  les  intérieurs,  les  pattes  et  les  coquilles, 
<[ue  vous  mettez  ensuite  dans  la  casserole  avec  d  litres  de  con¬ 
sommé  de  poisson; 

Faites  cuire  pendant  une  heure; 

Clai  iliez  avec  2  blancs  d’onifs  et  2  hectos  de  cliair  de  merlan  ; 

Passez  à  la  serviette  : 

.Mottez  dans  la  soupière  les  queues  d’écrevisses  et  les  quenelles 
que  vous  forez  eoininc  il  a  été  dit  à  la  Bisque  dêo'evisses  liée 
(voir  page  388); 

Versez  le  consommé  dessus,  et  servez. 
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BISQUE  D’ÉCREVISSES  A  LA  CRÈME. 


Préparez  40  éci'cvisscs  que  vous  faites  cuire  avec  2  oignons 
cüupés  eu  lames,  1  carotte  moyenne,  10  Ju-aiiches  de  persil, 
un  demi-litre  de  consommé; 

Me  Liez-  les  sur  le  Icii  10  minutes,  eu  ayant  soin  de  bien  les 
sauter  alin  (jae  leur  cuisson  se  fasse  également; 

Lorsqu’elles  sont  cuites,  relirez  les  queues,  éplnchez-les  et 
réservez-lcs  pour  garnir; 

Pilez  les  intérieurs,  les  pattes  et  les  coquilles  ;  meltez-les 
dans  la  casserole  avee  2  litres  et  demi  de  consommé  de  volaille, 
et  faites  cuire  une  lieurc  sur  le  coin  du  fourneau  à  très  petit 
bouillon  ;  faites  un  roux  avec  2  bcctos  de  l)eurre  et  120  grammes 
de  farine; 

Faites  cuire  ])cndant  b  minutes  en  remuant  avec  la  cuiller 
de  bois;  passez  la  cuisson  des  écrevisses  et servez-vous-en  pour 
mouiller  le  roux  ; 

Faites  réduire  pendant  20  minules,  toujours  en  touniaul  avec 
la  cuiller,  puis  ajouloz  4  décilitres  de  crème  double  en  deux  fois  ; 

Passez  à  l’étamiue  après  réduction  faite  et  mettez  au  bain- 
marie  ; 

Cinq  minules  avant  de  servir,  faites  bouillir  le  potage,  ajou¬ 
tez  deux  aulres  décililres  de  crème  et  remuez  avec  la  cuiller; 

Mettez  les  queues  d’écrevisses  dans  la  soupière,  versez  le 
potage  dessus,  et  servez. 


POTAGE  AUX  HUITRES  D’OSTENDE. 


l’allés  blaucliir  5  douzaines  d’IiuUresd  Ostende; 

Pour  les  blanchir,  vous  les  jetez  dans  de  Peau  bouillante,  ci 
laissez  une  miiinle  dans  l’eau  en  remuant  avec  une  cnillci , 
l‘lirouttüz-les.  rafraicbissez-lcs,  et  égouttez-lcs 


1 _ : 


fois  ; 

^'etlûyez-les  avec  grand  soin,  pour  qu’il  n’y  reste  aucune  par 
celle  de  coquilles  ; 
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Faites  un  roux  avec  aü  gi-aipnies  de  beurre  el  bü  grammes  de 
farine  ; 

Faites  cuire  pendant  3  iniuules,  puis  mouillez  avec  2  Utrcs  et 
demi  de  consommé  de  poisson  blanc;  remuez  sur  le  feu  avec  la 
cuiller  justpdau  prcniicr  bouillon  ; 

Laissez  mijoter  }>cndanl  une  demi-heure,  mellez  les  liiiîtres 
dans  la  soupière,  et  ajoiiler  une  peluche  de  persil  ; 

Écumez  le  potage,  liez  avec  ii  jaunes  dvinirs  et  un  décilili'e  de 
crème,  passez  à  rélamine,  versez  sur  les  huîtres  cl  servez. 

Ohervalioîi.  ~  Ce  potage  est  maigre. 

POTAGE  AUX  MOULES. 

Choisissez  OÜ  petites  moules; 

Failes-les  cuire  avec  oignons  en  lames  et  persil  en  branche  ; 
lorsqu’elles  sont,  cuites,  l'elirez-les  de  la  coquille  ; 

Lavez-les  avec  grand  soin  h  beau  tiède,  égouttez-les  sur  un 
linge  et  réservez-les  pour  garnir; 

Faites  lier  2  litres  de  cousummé  de  poisson,  comme  il  esl  dit 
aux  lluUres  d'Oslende  (voir  l'arlicle  précédent)  ; 

Ajoutez  la  cuisson  des  moules,  et  finissez  comme  il  est  dit  au 
Ilotage  aux  huîtres. 


POTAGE  AUX  QUENELLES  DE  GRENOUILLE. 

Préparez  300  gi-ammes  de  chair  de  grenouille,  pilez-les  au 
mortier  et  passez-les  au  tamis; 

Ajoutez  100  grammes  de  beurre  et  100  grammes  de  |}anade; 

Après  avoir  passé  les  chairs  de  grenouille,  meltez''les  dans 
le  mortier  avec  beurre  et  panade,  assaisonnez-les  de  sel  et  de 
jioivre  avec  une  jirise  de  iniiscadc; 

Ihlez  bien,  et  ([uaiid  le  tout  sera  suftisammenl  mêlé,  vous 
ajouterez  un  œuf. 

Faites  uii  essai  d'une  ])etilo  ([uenclle  que  vous  pochez  dans 
beau  ;  si  la  farce  se  trouve  trop  ferme,  mcUez-la  à  point  avec  de 
la  crème  double,  puis  couclicz  celle  farce  en  quenelles  de  la 
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grosseur  dTiii  pois  fpio  vous  faites  pocher  et  reservez  pour 
giiruir; 

Préparez  un  consoininé  de  poisson  (voir  Consojnmé  clepomon^ 
page  3o8),  dans  lequel  vous  ajouterez  les  carcasses  des  gre¬ 
nouilles; 


(llai'ifiez  le  consommé  et  passez-le  à  la  serviette; 

Mettez  les  quenelles  dans  la  soupière; 

Ajoutez  le  consommé  avec  une  cuillerée  n  bouche  de  peluche 
de  cerfeuil  ; 

Servez. 


BOUILLABAISSE. 

Mettez  dans  une  casserole  : 


4Ü0  grammes  doiguoiis. 
2  clous  de  girofle, 

3o  grammes  de  pei'sil, 
2  feuilles  de  laurier, 


1  petite  b  rail  ch  e  de  thym, 

2  gousses  d’ail  non  épluché, 

25  grammes  d’échalotes, 

50  grammes  de  carottes; 

(loupez  en  tronçons  2  kilos  500  de  poissons,  tels  que  gron¬ 
din,  sole,  merlan,  vive,  rouge l-l.)arb et,  que  vous  mettez  dans  la 
casserole  ; 


A  jouiez  ; 

125  grammes  d’huile, 

20  grammes  de  sel, 

5  grammes  de  poivre, 

25  grammes  de  piment  doux, 

2  litres  d’eau; 

Faites  cuire  pendant  25  minutes  à  casserole  bien  couverte; 
vous  ne  mettrez  le  merlan  que  15  miuules  après  ébullition  ; 

Le  poisson  cni!,  cgouttez-le  soigneusement,  nettoyez-lc,  alui 
qu’il  ne  reste  dessus  aucune  parcelle  d’aromates; 

Di'essez  en  rocher  sur  un  plat  pour  servir  avec  le  bouillon 


quo  vous  aurez  fait  passer  à  travers  la  passoii  e  dite  chinois^  en 
ajoutant  une  cuillerée  à  café  de  safi'aii  en  poudre  ; 

Mettez  te  bouillon  dans  une  soupière,  et  servez  à  part  des 
tranches  de  pain  grillé  d’un  centimèlre  d’épaisseur. 

Ce  potage,  d’origine  méridionale,  doit  èli'e  de  liant  goût, 
Ohservadon.  —  La  bouillabaisse  peut  se  faire  aussi  avec  le 
poisson  d  eau  douce  ;  oii  procède  comme  il  vient  d  etre  dit  ;  ce¬ 
pendant  le  poisson  de  mer  est  toujours  de  beaucoup  préféralile. 


LAIT  D^AMANDES  AU  RIZ. 


Lavez  et  faites  blanchir  3  liectos  de  riz;  meltcz  le  riz  dans 
une  casserole  avec  I  litre  et  demi  de  lait,  une  petite  pincée  do 
sel  et  ào  grammes  de  sucre  ; 

Faites  cuire  à  très  petit  feu  pendant  une  lieure  ; 

-Mondez  2  heclos  d’amandes  douces  et  10  amandes  amères  ; 
pilez  parfaitement  en  ajoutant  5  décilitres  de  lait  pour  empêcher 
que  les  amandes  ne  tournent  en  huile  ; 

Mouillez-les  avec  1  demi-litre  de  lait,  et  passez-les  à  travers 
un 

Mette/  le  riz  dans  la  soupière,  puis  ajoutez  te  lait  d’amandes 
en  remuant  avec  la  cuiller  , 

Sucre/  suivant  le  goût  des  personnes. 


b  ■  ’ 


LAIT  D’AMANDES  AUX  CROUTONS, 

Mondez  et  pilez  oOÛ  grammes  d’amandes,  comme  il  est  dit  a 
l’art î de  précédent  ; 

Vous  ajouterez  10  amandes  amères  que  vous  mouilierez  avec 
1  litre  de  lait; 


liasse/  avec  pression  : 

Failes  bouillir  1  litre  et  demi  de  lait  dans  lequel  vous  ajoii- 
ierez  4Ü  grammes  de  sucre  et  une  petite  pincée  de  sel;  versez 
le  lait  dans  la  soupière,  puis  mêlez  le  lait  d’amandes  avec  le  lait: 

bervez  a  part  des  croulons  que  vous  aurez  préparés  en  pro¬ 
cédant  ainsi  : 


I 
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Faites  tiO  croûtons  avec  pain  de  mie,  <[iie  vous  coupez  avec 
une  colonne  de  2  cenlimèlrc.s  sur  un  demi  d’épaisseur  ; 

Uaiigo/.-les  sur  une  plaque,  saupoudrez-les  de  sucre  passé  au 
(amis  de  soie,  puis  faites-les  glacer  des  deux  côtés  au  four  ou  à 
la  salamandre  ; 

MeLlez-les  sur  une  assiette  à  pari,  et  servez, 

POTAGK  AU  RIZ  A  L’ITALIENNE. 

Fréparez  300  grammes  de  riz  que  vous  essuyez  parfaitemeat 
dans  un  linge  ; 

Metlez  dans  une  casserole  2  oignons  coupés  en  petils  dés  et 

1  hcclo  de  saindoux  ; 

Faites  revenir  sur  le  tcii  pendant  4  minutes; 

Ajoutez  au  riz,  sel  et  poivre,  une  pointe  de  Cayemic  et 

2  piments  doux  en  poudre  ; 

l'assez  encore  4  minutes  sur  le  feu,  puis  mouillez  avec  1  lilrc 
et  demi  d’oau  ; 

Faites  cuire  le  riz  pendant  20  minutes  ;  mettez-le  dans  la  sou¬ 
pière  et  mouillez  avec  un  litre  de  consommé  bouillant; 
Servez  à  part  fromage  de  Farmesan  rripc. 


RIZ  A  LA  TURQUE. 

Faites  blanchir  3  lieclos  de  riz;  mouillez  avec  G  décililrcs  de 
consommé;  ajoutez  sel,  poivre  et  une  cuillerée  à  café  de  safran; 
faites  crever  pendant  20  minutes; 

lîeurrez  un  moule  uni  dans  lequel  vous  mettrez  le  Hz  ; 
Faites  un  bouillon  avec  2  kilos  de  poitrine  de  mouton  et 
3  Litres  d’eau  ; 

Faites  bouillir,  écumez,  garnissez  de  2  oignons  et  ajoutez  sel, 

poivre  et  carottes.  Lorsque  la  viande  est  cuite,  passez  à  la  serviette, 

Servez  sans  dégraisser,  le  pain  de  riz  à  part. 


OBSERVATION  SUR  LES  POTAGES  ÉrilANGEUS. 

Malgré  ma  profession  de  foi  au  sujet  des  potages  légeis, 
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jHii<;li(|ue  maiiiLeiiaiit  (jiielt|iic>  potages  éti'uiigefs  qui  sont  oncofu 
l)ic]i  moins  ([uc  lo  potage  aux  laitues  farcies  dans  des  conditions 
do  légèreté.  Je  les  donne  pour  salisfairc,  autant  que  possible,  à. 
toutes  les  fantaisies  et  répondre  aux  circonstances  spéciales  où 
les  cuisiniers  français  pourraient  être  appelés  à  les  préparer. 


POTAGE  TORTUE. 

Suspende/  la  tortue  jtar  les  deux  nageoires  de  derrière;  tran¬ 
chez-lui  la  tête  et  laissez-la  saigner  peinlant  quinze  heui'es. 

Lorsque  ’ious  la  l'eprendroz  au  bout  do  ce  temps,  nictlcz-la. 
sur  le  dos;  ouvrez-la  par  le  milieu  pour  en  retirer  les  intestins, 
en  ayant  soin  de  ne  pas  les  cniver  ; 

Coupez  les  quatre  nageoires  ; 

Sciez  la  tortue  en  quatre  parties; 

ISetirez  les  chairs  et  la  graisse,  puis  mettez  à  grande  eau  et 
faites  bouillir  les  quatre  morceaux  de  tortue,  nageoires  el  fête. 

Lorsque  les  écailles  se  lèvent,  retirez  la  tortue  de  i’eau,  levez 
toutes  les  parties  mucilagineuscs  et  mettcz-les  clans  une  casse¬ 
role  avec  un  ]jou(juel  garni,  carottes,  oignons,  sel  et  poivre; 

.Mouillez  à  grande  eau  et  faîtes  cuii-e  4  beures  on  avant  soin 
(le  bien  ce  urne  r; 

Relirez  les  écailles  el  les  os  qui  pourraient  tenir  aux  parties 
gélaliiieuscs,  et  après  avoir  bien  nettoyé  ces  parties,  metlez-los 
eu  presse  sur  uii  plafond; 

Placez  5  kilosde  cliair  de  tortuedansune  marmile  avec  8  litres 
d’eau;  laites  bouillir,  écumez,  puis  ajoutez  sel,  mignoiinetto, 
oignon,  clou  de  girofle  et  Ijouqnet  garni  ; 

Faites  mijoter  4  beiirces  sur  le  coin  du  fourneau  : 

Mettez  dans  nue  casserole  : 

4  kilos  de  Lee  ni  coupé  en  gros  dés, 

4  kilos  de  rouelle  de  veau  : 


li>  grammes  de  basilic, 

8  grammes  de  cilroimello. 
8  gramines  de  marjolaine. 
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0  grammes  de  romarin, 
a  grammes  de  lliym, 

O  grammes  de  laurier, 

2 O  grammes  de  persil, 
lijO  grammes  {.l’oignons, 

100  grammes  de  racines  de  persil, 
200  grammes  de  clKimpignoîis, 

1  prise  de  poivre  do  Cayenne, 


50  grammes  de  céleri  en  branches  ; 

Ajoutez  250  grammes  de  beurre  et  faites  revenir  blond  ; 
Saujjoüdrez  de  250  grammes  de  farine;  faites  prendi‘e  cou¬ 
leur  peudaiil  0  miiuiles  et.  mouillez  avec  G  litres  de  bouillon  de 


tortue  ; 

.Ajoutez  une  poule,  à  laquelle  vous  aurez  fait  prendre  à  la 
broche  une  couleur  foncée: 


Laissez  cuire  pendant  4  heures  ;  passez  à  l’ctaminc  et  faites 
mijoter  pendant  1  heure  sur  le  coin  du  foiirncan  pour  cUiritier; 
Parez  la  tortue  en  filets  de  3  centimètres  sur  1  de  large,  pour 


retirer  les  parties  charnues; 

Mettez  les  chairs  dans  une  casserole,  avec  2  bouteilles  de  vin 
de  Madère,  et  faites  bouillir  pendant  20  minutes  ; 

Divisez  le  potage  et  la  tortue  de  manière  à  pouvoir  servir 


12  personnes  ; 

Mettez  dans  la  soupière  avec  une  cuillerée  à  bouche 
citron. 


de  j  us  de 


POTAGE  FAUSSE  TORTUE. 


.Ayez.  1  kilo  de  rouelle  de  veau  et  1  kilo  de  tranche  de 
que  vous  coupez  en  morceaux  carrés  de  G  cenlimèlrcs  ; 

.Meltcz-les  dans  une  casserole,  ajoutez  tous  les  aromates 
(|ués  dans  l’article  précédent,  depuis  les  15  grammes  de  bas 
jusqu’aux  50  grammes  de  céleri  en  branches; 

.Mettez  les  aromates  dans  une  casserole  avec  250  grammes  de 

beurre. 

l'ailes  revenir  à  couleur  rouge  el  saupoudrez  avec  300  gram¬ 
mes  de  farine  ; 
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Laissez  sur  le  feu  encore  pendaiil  Irois  miiuites  en  tounianl 
toujours  ai  ec  la  cuiller  ; 

.Mouillez  avec  1  litre  de  consommé,  2  titres  de  grand  bouillon 
et  4  décilitres  de  madère  sec  : 


Ajoutez  sel,  mignoneUe  et  pointe  de  Cayenne; 

Tournez  jusqu’à  ébullition  ; 

■Ajoutez  une  denii-téte  de  veau  que  vous  aurez  désossée  et 
blancbic  ;  faites  cuire  pendant  3  heures  sur  le  coindu  fourneau; 
lîetirez  la  tète  de  veau,  neüoyez-la  bien  pour  qu’il  n’y  reste 


point  d’aromates: 

Enlevez  l’oreille  et  meltez-la  en  presse  sous  un  plafond  que 
vous  chargerez  suftisamment  ; 

Passez  te  bouillon  à  travers  la  passoire  dite  chinois  dans  une 
casserole;  ajoutez  un  demi-litre  de  blond  de  veau,  et  faîtes  mi¬ 
joter  sur  le  coin  du  fourneau  pendant  une  heure  ; 

Ecumez  à  mesure  que  le  bouillon  monte; 

Laissez  refroidir  la  tête  de  veau;  coupez  le  cuir  seul,  sans 


graisse  ni  chair,  en  morceaux  de  3  centimètres  de  long  sur  1  de 
large  ;  faites  mijoter  pendant  20  minutes  dans  le  granil  bouillon  ; 
Egouttez  dans  la  soupière; 

liasse/  le  potage  à  l’élamine  et  versez-le  sur  la  tête  de  veau  ; 
Ajoutez  une  demi-cuilleréc  à  bouche  de  jus  de  citron  et 
1  demi-décilitre  de  vin  deiMadère; 

Servez. 


POTAGE  DOUGLAS. 


On  procède  pour  ce  potage  comme  [jour  la  fausse  torliic,  seu¬ 
lement  on  n’ajoute  point  de  farine  ; 

Ou  fait  dépouiller  le  potage,  et  on  clarifie  ensuite  avec 
aOÛ  grammes  de  veau  maigre  pilé  et  2  blancs  d’œufs;  on  finit 
comme  pour  la  fausse  tortue  (voir  Fausse  tortue^  p.  200). 


POTAGE  DE  LIÈVRE  A  L’ANGLAISE. 

Ayez  un  lièvre  trois-quarls  ;  dépouillez-Ie,  videz-le  et  réservez 
le  sang,  dont  vous  vous  sendrez  pour  lier  le  potage  ; 
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Coupez  le  lièvre  eu  petits  morceiuiv égaux  entre  eux  et  failos-le 
passer  au  beurre  avec  persil  on  l)ranches  et  oignons  ou  louellos  ; 
.\joulcz  sel  et  poivre. 

T.orsf[ue  le  lièvre  esl  bien  passé,  faites  un  roux  avec  1  oOgram- 
inos  de  farine,  )  bouteille  devin  de  Bordeaux  rouge  et  2  litres 

de  consommé  ; 

l'aites cuire  le  lièvre  ^  une  fois  cuit,  passez-lc  dans  une  giande 
passoire,  neltoyez  l)ien  chaque  morceau  en  évitant  ipi  il  ii'y 
reste  des  fragments  d’os; 

^Mettez  toutes  les  parties  de  lièvre  dans  une  casserole; 

Faites  dépouiller  la  cuisson  sur  le  coin  du  fourneau; 

Tenez  les  morceaux  de  lièvre  chaudement  ; 

Une  demi-heure  après  que  la  cuisson  est  entrée  en  ébullition, 
passez  à  l’étamine,  liez-la  avec  le  sang  en  ayant  soin  de  la  bien 

dégraisser  (voir  Liaison  au  sanfj^  P‘*gc  i 

Mêliez  les  morccavix  de  lièv're  dans  la  soupière,  saul  la  lêle , 
versez  la  cuisson  dessus  et  servez  en  ajoutant  une  pointe  de 

Ga  venue. 


POTAGE  ANGLAIS  D’ABATIS  D’OIE  OU  GIEELETTES. 

Échaudé/,  et  épluchez  2  aliatis  d’oie;  failcs-lcs  blanchir  et 
coupez-lcs  en  morceaux  égaux.  Il  faut  avoir  bien  soin  de  ncltoyer 
la  tète  et  les  iiattes. 

Passez  au  l>curre  et  mouillez  avec  l  décilitre  de  vin  de  Xérès 

et  1  déciliti  o  de  con.sommmé  ; 

Faites  tomber  sur  glace  el  mouille/  avec  U  litres  de  con- 

sommé  ; 

A  joutez  un  bonqueld’aroinates  comme  il  est  indiqué  au  potage 

tortue  (voir  Pokiije  toriue,  liage  393)  ; 

Failes  cuire  les  aliatis,  et,  lorsqu’ils  sont  cuits,  passez  la  cuis 

son  à  la  giauidc  passoire; 

Faites  un  roux  avec  30  grammes  de  beurre  et  60  grammes  de 

farine;  ,  „ 

.Mouillez  avec  la  cuisson  des  abatis  ;  tournez  sur  le  feu  jusqu  a 

éludlilion  et  mettez  sur  le  coin  du  fourneau  : 


POTAGKS. 
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Faites  cuire  une  îieiire  et  dégraissez  parfaitement; 

Mettez  les  abalis  dans  iino  casserole,  passez  la  sauce  dessus, 
faites  faire  un  bouillon,  et  versez  dans  la  soupière  en  ajou¬ 
tant  une  cuillerée  a  bouche  de  purée  dlierbes  à  potage  loi- 
lue,  une  cuillerée  à  bouche  de  jus  de  citron  et  une  pointe  de 
Cayenne  ; 


lîemucz  légèrement  pour  que  le  tout  soit  mélangé,  et  semez. 


POTAGE  HOCHEPOT  A  L'ANGLAISE, 


Ayez  2  kilos  de  queue  de  bœuf  que  yous  coupez  en  morceaux 
égaux  de  4  centimètres  d’épaisseur  et  que  vous  faites  blancbir  à 
grande  eau  ; 

Hgouttez,  rafratchissez-les  et  mettez-les  dans  une  casserole 
avec  4  lilres  de  grand  bouillon.  1  oignon  piqué  de  2  clous  de 
girofle,  et  I  bouquet  garni  ; 

Faites  cuire  à  feu  doux  jusqu’à  entière  cuisson  des  queues 
de  bœuf; 


rournez  20  petites  carottes  que  vous  formez,  en  poires  ; 
Faites  cuire  et  glacez  20  petits  oignons  ; 

Quand  les  queues  de  bœuf  sont  cuites,  égoiitlex-Ics  et.  essnvez 
bien  cliaque  morceau;  placez-les  dans  la  soupière  avec  les  ca- 
roLlcs  et  les  oignons; 

Versez  dessus  2  litres  de  blond  do  veau  bouillant; 

Sei'vez. 


POTAGE  ÉCOSSAIS. 


Faites  un  consommé  avec  o  colliers  de  mouton  que  vous 

aurez  coupés  en  morceaux  et  que  vous  ferez  blanchir  el  ra¬ 
fraîchir  ; 

Mouillez  avec  4  litres  de  bouillon; 

Ajoutez  2  oignons,  2  elous  de  girolle,  sel  et  poivre; 

^  Préparez  un  carré  de  mouton  en  enlevant  tous  les  os  de 

Féebine;  faitcs-le  cuire  et  coupez-le  eu  côtelettes,  lorsqu’il  est 
cuit; 

Passez  le  consommé  à  la  serviette  : 
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Faites  blanchit-  et  rafraichir  deux  lois  1  heclo  d’orge  de  Franc¬ 
fort,  ({ue  vous  faites  cuire  avec  eau,  sel  et  beurre  ; 

Préparez  1  décilitre  de  brunoisc  (voir  Potage  bmmue, 


])age 

Claride/.  le  consommé  de  mouton  avec  de  la  chair  de  mouton 
et  2  blancs  cVœufs  ; 

Mettez  dans  la  soupière  les  côtelettes,  l’orge,  la  brunoise,  et 
versez  le  consommé  dessus. 


POTAGE  DE  CANARDS  A  LA  LIVONIENNE 


Plumez,  épochez,  videz,  llambcz  et  épluchez  deux  canards 
([UC  vous  retroussez  comme  pour  entrées:  failes-les  cuire  dans 
4  litres  de  bouillon,  avec  bouquet  garni,  2  oignons,  carottes, 
sel  et  poivre; 

Préparez  nnc  julienne  que  vous  ferez  avec  1  hecto  de  racines 
de  persil  et  1  lieclo  de  blanc  de  céleri  que  vous  passerez  au 
beurre  ; 

Faites  tomber  sur  glace; 

Lorsque  les  canards  sont  cuits,  égouttcz-les,  dégraissez  par¬ 
faitement  la  cuisson  et  clariticz-la  avec  50Ü  grammes  de  chaii 

de  bœuf  sans  graisse  ni  nerfs  ; 

Découpez  les  canards,  les  lilets  en  aiguillettes  et  les  cuisses 
en  deux  morceaux  ;  placez  les  morceaux  dans  la  soupière  sans 
les  carcasses; 

.Vjoutez  à  la  julienne  une  cuillerée  à  bouche  de  fenouil  haché , 

Versez  le  consommé  et  servez. 


POTAGE  ALLEMAND  AU  CUMIN. 


Passez  au  beurre  grammes  de  cumin; 

.Mouillez  avec  il  litres  de  consommé  de  volaille  et  faites  cuiie 

trois  quarts  d’heure  sur  le  coin  du  fourneau; 

Versez  dans  la  soupière  et  servez  à  part  des  rôties  de  pain  de 

seigle. 

Beaucoup  d’Allemands  mangent  ce  potage  comme  je  viens  de 
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le  (léci  ire; 


d’autres  veulent  que  l’on 


passe  le  cuiisomnié,  afin 


qu’il  ne  reste  pas  de  cumin  dans  le  potage,  et  font  trcmpei'  les 
rôties  de  pain  de  seigle  dans  l:i  soupière. 


POTAGE  RUSSE  AUX  ROGNONS  DE  VEAU. 


i’i'éparcz  3  litres  de  velouté  peu  lié  ; 

Coupez  en  losanges  2  oignons  roussis  salés; 

Ajoutez  : 

2ü  olives  tournées  et  Idancliies. 

30  grammes  de  cornichons  en  lames, 

10  petits  champignons  tournées, 

2  rognons  de  veau  que  vous  coopérez  en  très  petits  dés, 
100  grammes  d’oignons  cou[>és  en  dés,  que  vous  passez  au 
beurre  ; 

Lûrsipi’ils  sont  blonds,  ajoutez  les  rognons  ([ne  vous  avez 
coupés  ; 

Sautez  pendant  quelques  minutes  et  évitez  ([ne  les  rognons 
ne  soient  trop  cuits  ; 

Egouttez  Ig  bean-e,  puis  îuellez  toutes  les  garnitures  dans  la 
soupière  ; 

Liez  le  velouté  avec  4  jaunes  d'œiïts  et  2  décilifres 


crcïOti  : 


\  Gisez  dans  la  sou  pie  re^  ajoutez  nue  jioiute  de  CayeDiie,  et 
sej’vez. 


POTAGE  RUSSE  A  LA  PURÉE  D’OIGNONS. 

Cpluclicz  600  grammes  d’oignons; 

(3mp('z-les  en  lames  et  faites-les  Idanchir; 

Rafraîcitisscz-les,  égonttez-lcs,  et  meltez-les  dans  imc  casse¬ 
role  avec  100  grammes  de  beurre; 

Tournez  o  mimiles  et  ajoutez  3  grammes  de  farine  ; 

.Mouillez  a^ec  1  litre  de  consommé  de  volaille  et  1  demi-litre 
de  crème  ;  tou nu-z  sur  l'en  doux  pendant  20  inîiiiit('s,puisajou[(j/. 
une  prise  de  sel  et  une  prise  de  sucre; 
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l’asscz  à  rélainine  «l  ntüUüz  la  purée  d’oignons  dans  une 
casse  rôle  ; 

llélaye'/o  cuillerées  de  (eculc  dans  une  casserole  a\ec  1  demi- 
litre  d’eau,  puis  ajoulc'/  lu  fécule  à  la  purée; 

Faites  bouillir  12  décilitres  de  lait,  el  verscz-lcs  sur  la  purée 
de  la  fécule  en  reinuauL  avec  la  cuiller  pour  bien  mêlei-; 

A  joule/,  (iO  grananies  de  beurre  que  vous  l'ere/  fondre  en 
lournant  liors  du  leu  ; 

Mellez  le  beurre  dans  la  soupière,  et  servez  a  part  des  que¬ 
nelles  de  brochet  aux  queues  d’écrevisses. 


l’ig,  PsLU  p&ur  pûlû^e. 


n 


^11 


Fl".  (00.  Caîsso  ù  baîîi-njafi*. 


CHAPITRE  II 


SAUCES 


OtîSEIÏVATIOXS  SUli  LES  VINS  DE  CUISINE  ET  LE  EEUHRE 

POUR  LES  ROUX. 


Avant  d’expliquer  la  confeelioii  des  grandes  sauces,  je  crois 
nécessaire  de  faire  quelques  observations  sui-  deux  des  ingré¬ 
dients  les  plus  essentiels,  c’esL-à-dire  les  vins  et  le  beurre,  dont 
reni])loi  revient  fréquemment  dans  la  préparation  des  sauces 
et  des  entrées. 

On  SC  ligure  parfois  (pie  le  vin  que  l’on  destine  à  la  cuisine 
peut  ôiro  impunémcnl  de  ([ualité  médiocre  et  ([iic  les  sauces  et 
ragoûts  ivcn  souffriront  pas.  C’est  avec  un  regret  profond  que, 
dans  do  lionnes  maisons  (pii  avaient  cependant  l  aniour-proprc 
de  leur  tabb?,  j’ai  entendu  dire,  en  parlant  dos  vins  avariés 
qn’il  était  devenu  impossible  de  lioirc  :  «  Ce  sera  toujours  assez 
bon  pour  la  cuisine.  » 

On  ne  sanrait  comballre  trop  vivement  cette  opinion  fausse  et 
dangereuse.  Ce  que  j’aidéjàditau  sujet  do  la  qualité  des  denrées, 
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je  le  répèle  ici  plus  haulenieiit  que  jamais  au  sujet  des  vins; 

«  Vous  UC  ferez  jamais  de  bonne  cuisine  avec  des  vins  usés  et 
de  (pialité  inférieure.  » 

d’oulefois,  lors(pie  je  dis  qu’il  faut  toujours  employer  de  bous 
vins  eu  cuisine,  j’eiiteiuls  que  l’oii  se  tienne  dans  une  moyenne 
de  bons  ordinaires  rouges  ci  blancs,  .le  iVimiterai  pas  certains 
auteui-s  qui  n’ont  pas  craint  (rindi({uer  à  tout  propos  dans  leurs 
recetlcs  les  Clirilcau-Laffite,  tes  Ctiaieau-Yc[ucm,  les  Clos- Voii- 
geot,  lo;s  .lobannisborg,  lesTokay,  les  Constance,  comme  si  ces 
vins  UC  coûtaient  rien  et  pouvaient  iiupuncmeul  coulei  a  flots 
dans  les  casseroles. 

,1e  déclare,  moi.  que  ce  serait  une  folie  et  uu  meurtre  veii- 
labie  que  de  vouloir  consacrer  de  pareils  vins  a  la  confection 
liabiluelle  des  sauces.  Nous  savons  ce  ([u’ou  peut  faire  avec  un 
bourïïoiïiie  ordinaire,  capiteux  et  franc  dii  goût,  un  boideaux 
liieii  SCC,  également  dans  les  bonnes  qualités  d  oïdinaii  e,cci  tains 
vins  d’Espagne  employés  dans  les  proporlious  voulues  et  lors¬ 
qu’ils  SC  Ifouvent  tout  à  fait  indiqués  par  la  nature  propie  des 
mets.  Mais  à  quoi  bon,  je  le  demande,  faire  appel  pour  le 
travail  aux  grands  vins  délite  qui  ne  gâtent  rien  assuiéineat, 
tant  s’eu  faut,  mais  qui  ue  domieroul  jamais  des  résultats  éijui- 
valeiUs  à  leur  prix,  surtout  dans  les  cas  où  il  est  prouvé  (pie  l’on 
peut  opérer  tout  aussi  bien  avec  des  vins  de  qualité  movenue. 
à  moins  ipic  l’on  ne  veuille  pousser  à  des  sacrillces  inuliles  et 
tomber  par  pur  charlatanisme  dans  ces  exagérations  de  dépenses 
qui  ont  fait  tant  do  tort  à  la  profession  du  cuisinier? 

Je  crois  devoir  combattre  aussi  cel  autre  préjugé  (pii  consiste 
à  établir  que  le  beurre  employé  pour  le  roux  n’a  pas  besoin  ilctie 
très  frais  ni  très  bon,  sous  préb^xte  qu’il  est  destiné  à  être  cuit. 
,1c  conjure  les  gens  qui  ont  cette  idée  on  Lèlc  et  qui  tiennent 
àluen  manger,  d’y  rcuonccr  complètement.  Le  mauvais  li(.niie 
ne  vous  doimcra  jamais  (fuc  de  mauvaises  choses.  Il  existe  cei 
tailles  répugnances  conlre  les  roux; ou  les  trouve  }iarlois  louid. , 
iiidigeslcs;  cela  licnl  surtout  à  ce  (pie,  dans  plusieurs  cuisine^’' 
ou  a  la  mauvaise  habitude  de  les  faire  avec  des  bennes  iule 
rieurs  et  de  les  garder  pemlant  plusieurs  jours.  11  faut  abniuon 
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lUH’ alisolnineiit  de  pareilles  rnélliodes.  Le  roux  ne  peut  êfrefail 
comme  il  doit  rèlrc  ([uc  s’il  a  pour  base  Tin  beurre  frais  et  d’excel- 
leiile  qualité.  Il  n’y  a  d’aiUeiii's  nulle  nécessilé  de  le  prépai'cr  à 
rasance:  on  a  toujours  le  loisir  de  le  faire  pendant  la  cuisson 
des  sauces,  ce  qui  permet  de  l’avoir  dans  ses  conditions  les 
nTcilleures  et  de  l’eirqiloyer  au  moment  où  il  vient  d’èlre  Uni. 


DES  SAUCES  E.N  GÉNÉRAL 

Nous  entrons  ici  dans  un  des  cbapilres  de  la  table  les  plus 
prises  des  gourmets,  mais  aussi  de  ceux  où  l’on  a  accumulé 
le  plus  de  grands  mots,  de  dissertations  amphigouriques,  de 
proscriplions  iuinlelligiblos  pour  tout  le  monde,  et  môme  pour 
les  gens  du  métier,  qui  aiaâveul  si  rarement  à  s’entendre  entre 
eux,  sm  tout  lorsqu’il  s'agit  de  la  préparalioii  des  sauces.  11  est 
cependant  facile  de  se  convaincre  que  cette  opéi*atiou  se  réduit, 
au  fond,  il  des  termes  1res  nets  et  très  claii’s,  si  on  veut  la  prendi’C 
pour  ce  qu’elle  esl,  dans  sa  simple  itratique,  sans  y  mêler  des 
complicalions  iniililes  et  en  la  dégageant  de  tout  le  verbiage 
arnbi lieux  dont  on  s’est  pin  trop  souvent  à  rembroinllor. 

.l’espèi-e  arriver  à  pj-oiiver,  d’apî’ès  le  détail  de  mes  recettes, 
([uc  les  mots  (le  grande  espagnole^  (d’allemande^  de  velouté, 
dessence,  de  fumet,  ([ui  i-eprésentent  aux  yeux  d(!  bien  des 
gens  une  soide  d’alcbimic  culinaii’e  impénétrable,  répomlent  à 
des  opérations  en  définitive  beaucou))  plus  simples  cl  plus 
accessibUis  qu’on  ne  ci  oit,  cl  qui  sont  fondées,  comme  toutes 
b^s  choses  de  la  bonne  cuisine,  sur  les  règles  du  goût  et  du 
raisomiemenl. 

Oii  sera  bien  près  de  comprendre  le  sens  el  l’appljcalion  do 
ces  termes,  (juaiul  on  se  sera  rendu  compte  du  principe  sui¬ 
vant  ;  on  distingue  en  cuisine  certaines  viandes  pai  ticnlièrement 
savmu'cnseS,  succulenles,  riches  en  principes  nutritifs,  donnant 
naissance  à  quelques  sauces  iTrincijTales,  lesquelles  engendrent 
la  plupart  des  autres  sauces,  dont  les  es]ièces  sont  in  Unies,  mais 
dont  les  bases  restent  toujours  les  mômes. 

Onclqucs-unes  de  ces  sauces  piûncipalcs  ont  re(;ii,  comme 
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lujaucoiip  de  déluils  de  la  cnisiac,  des  noms  assez,  étranges  et 
dont  il  est  necessaire  d’avoir  la  clef  pour  arriver  ii  les  com- 
nrendi-e.  Ainsi  l’une  des  pins  usitées  a  été  appelée  \ix  fjrande 
espagnole,  ce  qui  fait  croire  à  beaucoup  de  personnes  qu’elle 
se  fait  avec  d('S  snbslauces  tirées  de  rÈspagne.  Or  rien  n’est 
moins  exact;  ccKe  sauce,  aussi  bien  que  VaUemande,  a  pour 
fond  le  suc  de  nos  meilleures  viandes  de  houcbei'ie  frariçaise  cl 
des  légumes  de  tiotre  sol. 

.\u  lieu  de  l’apitcler  la  grande  espagnole,  il  eût  donc  été  plus 
juste  d’appeler  cette  sauce,  dès  le  principe,  \a,  grande  Irançaise. 

U  n’y  a  pas  à  vouloir  la  déba|)tiser  aujourd’hui  :  le  nom  d’es/j«- 
gnole  est  adopté  trop  géuéralemeut  pour  qu’on  puisse  hî  rem- 
placoi-  par  au  autre.  Mais  il  est  bon  de  savoir  que,  si  le  nom 
d'espagnole  est  étranger,  tes  produits  qui  la  constituent  ne  le  sont 
nullement,  et  <1110  sa  composition  est  due  aux  principes  essen¬ 
tiels  de  nos  viandes. 

J'ai  cru  qu’il  était  bon  de  désigner  les  sauces  fondamentales 
sous  le  lilrc  de  Sauces  mères,  pour  bien  spécifier  le  rôle  essen¬ 
tiel  qu’elles  jouent  dans  la  confection  d’antres  sauces  en  très 
grand  nombre,  qui  sont  leurs  dérivées  et  qu’on  a  parfois  dési¬ 
gnées,  assez  improprement  aussi,  sous  le  nom  dopelites  sauces, 
comme  s’il  y  avait  en  réalité  dans  la  cuisine  des  sauces  grandes 
on  peliles.  La  déiioniiuation  a  été  d’anlant  plus  mal  choisie  que 
les  sauces  que  l’on  a  appelées ou  jîwî/j/e-y  se  trouvoiit  cire 
dans  plus  d’un  cas  beaucoup  plus  compliquées  ([UC  les  (p'andes; 
or  c’est  principaloîncnt  le  contraire  <[ue  leur  dénomination 
seml lierait  annoncer. 

J'ai  entendu  quelquefois  certaines  personnes,  fort  étrangère^, 
bien  entendu,  aux  premiers  piûncipes  du  inéller,  exprimer  au 
sujet  de  ces  sauces  mères,  et  notamment  de  Vespagnole,  une  assez 
singulière  criti<|uc  :  «  Si  vous  mette/,  de  ['espagnole  dans  toutes 
choses,  onl-eUes  dit,  vous  ai-rivez  à  faire  une  cuisine  absolu¬ 
ment  uniforme,  ayant  toujours  le  même  goût.  » 

Cette  erreur  profonde,  et  que  l’emploi  si  IréqueiiL  de  [es])ct 
gnôle  explique  à  la  rigueur  chez  les  gens  non  initiéï.,  peut  su 
réfuter  en  peu  de  mots.  «  Un  peintre,  leur  dirons-nous,  qui 


n’a 


fiu’un  très  pelil  nombre  do  couleurs  sur  sa  palette  fail-il  donc 
toujours  le  même  tableau?  X’airive-t-il  pas  à  produire  à  l’aide 
de  ces  couleurs  primitives  dont  il  dispose  un  très  grand  nombre 
de  nuances  et  de  tons  qui  varient  à  riiifiiii?  » 

Je  me  permets  d’empriinter  celte  comparaison  à  un  art  fort 
supérieur  incou testablcmcnt  à  l’art  culinaire,  parce  qu’elle  me 
seinlile  de  nature  à  expliquer  le  rôle  que  les  sauces  Hièm  jouent 
dans  noire  métier.  Elles  sont  toujours  les  mômes,  et  cependant 
elles  ne  laissent  pas  de  produire  une  multitude  de  combinaisons 
qui  réalisent  les 'v  ariétés  inlinies  de  mets,  de  sauces,  d’assaison¬ 
nements  dont  se  compose  la  cuisine. 

])ii  reste,  on  se  rendra  d’autant  mieux  compte  des  résultats 
que  CCS  sauces  produisent,  lorsqu’on  entrera  dans  les  détails  de 
leur  applicallon.  On  reconnaîtra  bientôt  combien  la  cuisine 
moderne  est,  sous  ce  rapport,  snpéiâcnrc  à  l’ancienne,  qui  se 
croyait  obligée  de  ne  jamais  commencer  ses  sauces  que  dans 
l’espace  des  quelques  heures  qui  précédaient  le  moment  de  servir. 

Dieu  sait  les  agitalioiis,  les  troiddcs  et  les  émois  dans  les 
cuisines,  et  aussi  les  accidents  si  funesles  aux  convives  que 
jiroduisail  celle  manière  de  procéder! 

.\vec  l’emploi  des  sauces  nières^  on  est  arrivé  à  faire  foui  aussi 
bien  que  dans  l’ancien  temps  et  avec  beaucoup  moins  d’encom¬ 
brement  et  de  difficultés  de  travail.  Les  consommateurs,  aussi 
bien  que  les  cuisiniers,  y  ont  gagné  sous  tous  les  rapports- 
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ESPAGNOLE  GRASSE. 


J  indique  les  quantités  pour  4  litres  d’espagnole,  ce  ([ui  n’a 
rien  assurément  de  bien  considérable  eu  cgaril  aux  opérations  de 
la  grande  cuisine.  On  n’onbliera  pas,  du  reste,  qu’elle  peut  sc 
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conserver  3  et  4  jours  sans  so  détudnrcr.  Ainsi  pour  Fusage 
(Func  grande  maison,  on  pourra  sans  aucun  inconvénient  faire 
lo  doulde  do  la  dose  (|ue  j(!  donno. 

Avez3  kilos  de  rouelle  de  veau  désossée  et  1  kilo  de  tranche 

k’ 

d(!  bœid’, 

lîeurroz  une  casserole  et  înello/.  dans  lo;  fond  3  oignons  cou- 
i)és  en  laïuo-s,  puis  posez  les  viand(;s  dessus  ; 

.Mouillez  avec  I  demi-lilrc  do;  grand  bouillon  et  faites  partira 

léu  vif; 

borso[ue  le  mouillement  sera  à  moitié  réduit,  couvre/,  lo;  fou 
[jour  qu’il  se  produise  un  mijolemcnt  continu  qui  fasse  glacer 
\üs  viandes  d’une  belle  couleur  i-oiigo  ;  vous  aurez,  soin  oie  les 
retourner  pour  ((u’elles  prennent  couleur  sur  tous  les  sens. 

Cette  opération  dcmamle  ii  être  failc  avec  une  alto;ntioii  par- 
(iculièi'o;  si  la  glace  était  tro])  brune,  la  sauce  aurait  iin  goût 
s'ocre,  o[oic,  midgrc  toutes  les  additioous  do  sucre,  ou  ue  parvien¬ 
drait  jamais  h  corriger. 

I.orsojue  les  viandes  sont  bien  tombées  sur  glace,  relirez  olu 
feu  et  biissez  la  casserole  couverte  o  minoites  avant  de  mouiller  ; 
eu  coiovi’aut  la  casserole,  vous  donnez  à  la  gbocc  plus  de  lacililc 
pour  se  dissoudi'e. 

Ajoutez  G  litres  degraud  loouillon,  faites  bouillir,  écumez,  puis 
me  liez  : 

1  bouquet  garni, 

2  carottes, 

10  grammes  de  sel, 

3  grammes  de  mignonnelfe, 

O  grammes  de  soicrc. 

.Vu  premier  bouillon,  placez  sur  le  coin  du  fourneau  jus¬ 
qu’il  entière  cuisson  des  viamles;  lorsqu’elles  sont  bien  ciiiles, 
égoutlez-les  sur  un  plat  et  saupoudiez-les  de  sel; 

Ikissez  la  cuisson  ù  la  serviclle,  puis  laites  un  roux  avec 
4  hectos  do  beurre  clarifié  et  4  beclos  de  farine  ;  lorsque  le 
roux  est  cuil,  mouillez-le  avec  la  sauce  ;  tonniez  sur  le  leu  avec 
la  cuiller  de  l)ois,  el ,  au  premier  bouillon,  mettez  sur  le  coin  du 

fourneau  ; 
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('.oiivi’C'/.  la  cassoi'olc  aux  trois  (juarls,  puis  faites  mijoter  pon¬ 
dant  deux  heures  ;  écume/.,  dégraisse/ 2 fois  pendant  l’opéra tion  ; 
.Vu  bout  des  deux  lienres,  écumez  et  dégraissez  une  dernière 


l’assez  à  l’étamine,  cl  j*éservcz  pour  l’emploi. 

Obxervalion.  —  ,fe  ne  crois  |)as  devoir  inditiuer  l’addition  de 
poule  ni  de  gibier,  comme  on  l’a  fait  souvent  avant  moi.  La 
viande  de  boucherie  doit  seule  constituer,  à  mon  avis,  la  base 
de  Vespagiwle.  Son  ol>jet  étant  de  se  combiner  avec  d’atdres 
essences  de  viandes,  il  me  semble  tout  à  fait  essentiel  de  l’ob¬ 
tenir  dans  sa  simplicité  pure,  sans  confusion  rie  goùl  de  volaille 
et  de  gibier,  ce  qui  ne  pourrait  qu’altéi-er  son  principe,  et  lui 
donner  un  caractère  de  mélange  nuisible  dans  ses  applications. 


ESPAGNOLE  MAIGRE. 

Ayez  d  kilos  de  grondins,  l)rochets  et  merlans  que  vous  ncl- 
toyez  et  coupez  on  morceaux  ; 

Beurrez  une  casserole  où  vous  mettez  3  oignons  coupés  en 
lames;  placez  le  poisson  dessus; 

•Ajoutez  O  décilitres  de  vin  blanc  et  faites  tomber  sur  glace, 
puis  mouillez  avec  o  litres  de  cousonimé  de  poisson  ; 

.VJ  ou  lez  grosses  carottes,  1  bouquet  garni,  a  grammes  de  sel 
et  2  grammes  de  mignonuelie  ; 

Faites  bouillir,  et,  au  premier  bouillon,  mettez  sur  le  coin  du 
fourneau  ; 

Faites  mijoter  jusqu’à  cuisson  entière  du  poisson,  puis  relirez 
le  poisson  sur  un  plat; 

Faites  un  roux  avec  3o0  grammes  de  beurre  clarifié  et 
3'jO  grammes  de  farine; 

Alouillez  ce  roux  avec  la  cuisson  du  poisson; 

Tournez  jusqu’à  ébullition,  et  faites  dépouiller  pendant  vingt- 
cinq  minutes  sur  le  coin  du  fourneau  ; 

liasse/,  à  l’étamine  ; 

lîéscrvez. 
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VELOUTÉ  GRAS. 


Ayez  3  kilos  do  soiis-noix  dû  veau,  et  2  poules  dont  vous  aurez 
retiré  les  filets; 

Beurrez  une  casserole,  dans  laquelle  vous  mettez  i  oignons 
et  les  viandes  dessus  ; 

Ajoulez  1  demi-lilre  de  grand  bonlllon  ; 

Faites  suer  iifcn  doux,  en  évitant  que  les  viandes  ne  se  colorent; 
mouillez  avec  7  lilres  de  grand  bouillon  ;  laites  bouillii-;  éciimez, 
puis  ajoutez  o  grammes  de  sel,  3  grammes  de  mignonnetle, 
3  gramines  de  sucre,  1  l.)Ou<[uet  garni  et  2  carottes  moyennes  ; 

Laissez  sur  le  l’eu  jusqu’à  entière  cuisson  des  viandes  ;  relirez 
les  viandes  sur  un  plat,  et  saupoudrcz-los  de  sel  ; 

Lassez  la  cuisson  à  la  serviette  et  dégraissez  entièrement; 

Faites  un  roux  blanc  avec  400  grammes  de  farine  et  400  gram¬ 
mes  de  beurre  claritié; 

iMouilIez  avec  la  cuisson  dos  viandes  et  tournez  jusqu’à  ébulli¬ 
tion  ;  an  premier  bouillon,  mettez  sur  le  coin  du  fourneau; 

Laissez  mijoter  pendant  deux  heures;  dégraissez  deux  fois 
pemlant  l’opération,  et  une  dernière  fois  avant  de  passer  le 
velouté  à  rétamine  ; 

Héservez  pour  servir. 


VELOUTÉ  MAIGRE. 


Ayez  4  kilos  de  poisson,  grondins,  merlans,  brochets; 
Mettcz-lcs  dans  une  casserole  ; 

Ajoutez  : 

2  oignons  ordinaires, 

2  clous  de  girofle, 

1  Ijouquet  garTii, 

2  carolles  moyennes, 

I  demi-litre  de  vin  blaïic, 

20  grammes  de  sel, 

30  grammes  de  mignonnetle; 
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raites  siiov  à  l'eu  doux  peiidaiit  15  minutes; 

Mouillez  avec  une  houloille  do  vin  blanc  et  4  Lilrcs  d’eau  ; 
l'ailes  bouilli  1“  :  écnmez  et  laissez  mijoter  sur  le  coin  du  foui” 
neaujii  sqirà  entière  cuisson  du  poisson  ; 

Passez  il  la  serviette,  puis  faites  un  roux  Idanc  avec  350  gram¬ 
mes  de  lieurre  et  330  grammes  de  faiane; 

Mouillez  le  roux  ; 

Faites  réduit  c  en  Lonrnant  sur  le  fourneau  pendant  un  quai  t 
ddieure  ;  passez  à  Uétamine,  et  réservez. 


ALLEMANDE. 


I\réparez  : 

décilitres  (ressenco  de  volaille  (voir  page  41 3)^ 

I  décilitre  d’essence  de  cliampignons  (voir  page  416), 

1  litre  de  velouté  gras  (voir  VeloiUé  page  410); 
railles  réduire  jusqu’à  ce  que  la  sauce  masque  la  cuiller; 
Liez  avec  4  jaunes  d’œufs  et  13  giamnies  de  beurre  ; 

Passez  à  l’élaminc  dans  le  liain-maiae  ;  couvrez  d’une  cuillerée 


à  bouebe  de  consommé  de  vuUiilIe 
forme  à  la  surface. 


,  pour  éviter  qn’nne  peau  ne  se 


BÉCHAMEL  A  L’ANCIENNE. 


Coupez  une  sons-noix  ou  une  semelle  de  veau  en  carrés  de 
3  centitnètres ;  mettez  ces  morceaux  dans  une  casserole,  avec 
3  bectos  de  lienrre,  i  oignons  moyens  coupés  en  lames,  et  2  ca¬ 
rottes  niovennes  : 

Tailes  revenir  Èi  blanc  peiulant  10  mimites;  puis  ajoute/ 
ISO  grammes  de  farine  et  tourne/  3  miiuiles  sur  le  fen  ; 

Mouillez  avec  3  litres  de  grand  bouillon  et  1  litre  de  crème 
double  ; 

Ajoutez  100  grammes  de  clnmipignons  émincés,  1  bouquet 
garni,  tO  grammes  de  sel  et  o  grammes  de  mignonnetto  ; 

'l’oiirnez  sur  te  l'en  jusqu’au  premier  lumillon  et  niellez  sur  le 
coin  du  foiirnean  :  laissez  mijoter  une  heure  et  demie  en  écumaiit 
et  en  dégraissant  ; 
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Passe/  à  l’étaiiiiiio ; 

Metle/  dans  iinc  graiido  casserole  à  glacer  la  héchamel  ([ue 
vous  faites  réduire  avec  2  déciliires  do  crème  par  lilre  de  )jé- 
cliainel;  lorscpic  la  sauce  réduite  masque  la  cuiller,  passez  de 
nouveau  à  l’élamine. 

Agile/  avec  la  cuillei'  jusqu'à  ce  qu’elle  soit  bien  refroidie 
pour  éviter  qu’elle  ne  forme  [)caij  dessus,  auquel  cas  on  scrail 
obligé  de  la  repasser. 


BÉCHAMEL  DE  VOLAILLE. 


Coupez  en  gros  morceaux  carrés  1  kilo  de  sous-noix  de  veau; 

Avez  deux  poules  dont  vous  aurez  retiré  les  iilets; 

Mettez  CCS  viandes  dans  la  casserole,  avec  300  grammes  de 
beurre,  2  oignons  moyens  coupés  en  8  morceaux,  )0  grammes  de 
sel  et  ci  grammes  de  rnignoniieUe  ; 

Passez,  blanc  pondant  o  iniuules;  ajoutez  300  grammes  de 
farine;  passez  cinq  inimités  sur  le  feu;  mouillez  avec  o  litres 
de  grand  bouillon  et  ajoutez  un  lioiujueL  garni; 

Tournoz  sur  le  feu  jus(|u’à  ébullition,  puis  mettez  sur  le  coin 
du  fourneau; 

Laissez  cuire  pendant  deux  heures,  en  ayant  soin  de  bien 
dégraisser;  lorsque  les  viandes  sont  cuites,  passez  la  cuisson 
à  l’ét amine; 

.Mettez-la  dans  une  grande  casserole  et  faites-la  réduire,  en 
ajoutant  8  décilitres  de  crème  double  en  trois  fois  ;  lorsque  la 
sauce  masque  la  cuiller,  passez  àPétaininc; 

Agitez  plusieurs  fois  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  bien  refroidie, 
toujours  pour  éviter  la  [>eau  du  dessus; 

lléservez  pour  servir. 


BÉCHAMEL  MAIGRE. 


Loupez  en  très  gros  dés  3  oignons,  1  carotte  et  2  échalotes 
enlièi’cs  ; 

Mettez  le  tout  dans  la  casserole  avec  2  licctos  de  Iicuitc  : 


SAUCiiS. 


in 


Faites  revenir  peiidanl  i>  inimités,  cl  ajoute/  2  îicctos  (le  fa¬ 
rine,  puis  mouillez  avec  3  litres  de  lait; 

Ajoutez  un  IjouqueL  de  persil  et  lo  grainines  de  sel; 

Faites  réduire  pendant  uii  quart  (Flieure  en  tournant  toujours 
avec  ta  cuiller  ;  puis  passez  à  rétamiue  ; 

Couvrez  la  iHicliamel  d’uue  couche  de  l.)curre  fondu  d’un  luil- 


limètro  d’épaisseur. 

Lorsiju’ou  veut  employer  la  liéchamel  maigre,  ou  la  fait  bouil¬ 
lir  et  ou  lie  avec  1  liecto  de  beurre  par  litre. 


POIVRADE  BRUNE, 


Cüiqiez  eu  gros  dés  1  kilo  de  noix  de  veau  et  .aOO  grammes  de 
on  de  Ilayonue  cru,  sans  graisse: 

Ajoutez  : 


2  liectos  de  beurre, 

3  feuilles  de  laurier, 


4  échalotes, 


3  oignons  émiiiccs, 

2  carottes  émincées, 


4  clous  de  girofle, 

10  grammes  de  mignonueltc, 
2  prises  de  muscatic  ; 

Faites  revenir  blond  ; 


.Molli liez  avec  un  demi-litre  de  vinaigie  et  faites  réduire  sans 
(pie  la  réduction  attache  ; 

Ajoutez  2  litres  d’espagnole  grasse  et  1  demi-litre  de  bioiul 
de  veau  ; 


Faites  bouillir  eu  lournantavcc  lacuiller,  et,  au  premierhouil- 
Ion,  mettez  sur  le  coiiulu  fom  neau;  laissez  mijoter  pendant  une 
(lemi-heure,  eu  ayant  soin  de  bien  écunicr; 

Cassez  à  Félamiiie  ; 

Agitez  avec  la  cuiller  pour  éviter  la  peau  du  dessus. 
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POIVRADE  BLANCHE. 

On  opôro  comme  il  est  dit  dans  l’article  précéclenl;  seulement 
on  rGm[)]acc  l'espagnole  pai-  du  velouté,  et  le  Lionel  de  veau  par 
le  consommé  LIûîic  :  mômes  quanti  lés. 


POIVRADE  MAIGRE. 


Opérez  comme  il  est  dit  à  la  Poivrade  brtfne  {\o\r  ci-dessns), 
en  supprimant  le  veau  et  le  jambon,  et  en  iVemployanl  ([ue  les 
aromates  indiqués  pour  la  poivrade  brune. 

Ajoutez  3  litres  de  velouté  maigre  ;  faites  réduire  tO  minutes  ii 
fou  vif;  passez  à  l’étamine  : 

Agitez  avec  la  cuiller  pour  éviter  que  la  sauce  ne  fasse  peau; 

Itéservcz  jmur  servir. 


MARINADE. 


Mettez  dans  nue  casserole  üOO  grammes  do  jambon,  gras  et 


maigre,  qne  vous  couperez  en  morceaiiv; 
Ajoutez  : 

4  feuilles  de  laurier, 


t  petite  brandie  de  lliym, 

200  grammes  d’oignons, 

2O0  grammes  de  carottes, 
oO  grammes  de  persil, 

2  gousses  d’ail  non  épluchées, 
ü  échalotes, 


200  grammes  doiieurro; 


Faites  revenir  le  loiit,  et  mouillez  avec  2  litres  d’eau  et  2  litres 
de  vinaigre  ; 

.Ajoutez  100  grammes  de  sel  et  2a  grammes  de  poivre. 


SAUGES. 
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ESSENCES 


ESSENCE  DE  VOLAILLE. 

Relirez  les  carcasses  et  parures  de  G  poulets  dont  vous  réser¬ 
verez  filets  et  cuisses  pour  entrées  ; 

Brisez  les  os  et  motlez-les  dans  une  casserole  avec  1  kilo  de 


sous-noix  de  veau  que  vous  couperez  en  4  jmrties; 

Versez  dans  la  cassei-ole  A  litres  de  consommé  de  volaille; 
Ajoutez 2  oignons,  dontnn  piqué  de  2  clousdegirofle,  1  cai'olte 
moyemic  et  1  boinjuel  garni  ; 

Faites  bouillir,  écumez,  et  faites  mijoter  sur  le  coin  du  four¬ 
neau  jusqu’à  entière  cuisson  du  veau; 

Passez  à  la  serviette  et  dégraissez  parfaitement  ; 

Réservez. 


ESSENCE  DE  TRUFFES, 


Ayez  1  kilo  de  truires  parfaitement  nettoyées  et  épluchées: 
•Mettez  dans  une  petite  marmite  ; 


1  hou  teille  de  vin  de  .Madère, 

1  litre  de  consommé  de  volaille, 
1  bouquet  garni, 


10  grammes  de  sel 


3  grammes  do  mignoiinetlc, 

1  pr  ise  de  muscade  ; 

Couvrez  la  marmite  et  mettez  à  grand  feu  pendant  20  mi 
unies; 


Laissez  refroidir  les  truffes,  et^  lorsqu'elles  sont  luen  fj'oides, 
passez  resseuce  à  la  serviette; 


lieservez  tes  traiffes  pour  garnir. 

Observation.  —  Il  ne  faut  pas  croire  que  lestrnli'os  aient  pei-du 
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dü  leur  saveur  parce  (pi’ellc  ont  fourni  de  l’essence.  U  m’est 
prouvé  ((UC  la  cuisson,  telle  ((u’clle  vicnUlelrc  iiidi([uéc,  iiii  leur 
Ole  rien  di;  leur  qualité  cl  permet  de  les  employer  pour  daulriïs 
usages,  après  i(ue  leur  essence  a  été  obtenue. 


ESSENCE  DE  CHAMPIGNONS. 


Ave/.  1  kilo  de  champignons  cpie  vous  épluche/  et  lave/;  met- 
le/-les  dans  une  casserole  avec  2  cuillerées  à  bouche  de  jnsde 

citron  et  10  grammes  do  sel  ; 

.Mettez  sur  le  leu  pendant  o  minutes  à  casserole  couverte; 
Mouillez  avec  1  litre  de  consommé  de  volaille;  faites  bouillir 


pendanl  10  minutes; 
Ihissez  à  la  serviette  ; 
liéscrvez  pour  emploi. 


ESSENCE  DE  POISSON. 

Ayez  7oÛ  grammes  do  grondins  et  7o0  grammes  de  vives; 

Coupez  ces  poissons  en  morceauv  et  metlez-les  dans  la  casse¬ 
role  avec  : 

2  oignons, 

2  clous  do  girofle, 

1  caroUe, 

1  büu([itet  garni, 
i-  échalotes, 

1 1)  «ranmics  de  sel, 

U  grammes  de  poivre, 

4  décilitres  de  vin  blanc; 

Tai les  bouillir  pendanl  cinq  ininules.  puis  ajoute/ 2  litres  de 
consommé  de  |>oisson  ; 

Faites  bouillir  do  nouveau  jus([n  à  entière  cuisson  des  poi 
sons  ;  écume/  et  passez  à  la  serviette  ; 

!{éservez. 


SAUCES. 
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ESSENCE  DE  VIANDES  ET  BE  LÉGUMES,  DITE  MIREPOIX. 

Observation.  —  La  mirepoix  est  un  terme  adopté  depuis  trop 
longtemps  pour  (juc  jiiiepu  liésiter  à  on  faire  usage  ;  mais  j'ai 
jugéa  propos  pour  cet  ol>jct.  eoiume  poui  plusieorsantres,  d’indi¬ 
quer  dans  le  litre  sa  base,  qui  est,  comme  je  îa  dis^  uu  composé 
d'osseiicés  de  viandes  et  de  légumes.  Les  personnes  peu  initiées 
il  la  langue  de  la  cuisine  pourront  ainsi  se  rendre  compte  de  ce 
qui  constitue  le  principe  de  celte  essence,  ce  que  le  mol  seul  de 
rmrepoix,  \m9.  isolément,  léest  guère  de  nature  a  leur  indiquer. 

Ayez,  pour  préparer  la  mir'epoix: 

t  kilo  de  sous-noix  de  veau  que  vous  couperez  en  morceaux 
de  4  cou  lime tiM^s  ; 

]  kilo  de  jambon  de  Bayoïnic,  gras  et  maigre,  dont  vous  aurez 
soin  de  relii  er  la  couenne  ; 

oOO  graiiimcs  de  tard  gras  que  vous  couperez  comme  le  veau 
eu  retirant  également  la  couenne. 

Ajoutez  : 

i  carottes  coupées  eu  lames, 

4  oignons  moyens, 

4  feuilles  de  laurier, 

1  branche  de  tlivm. 

1.' 

4  «cliiilolos  ; 

Faites  r(‘vcnii' bien  lilond,  (mis  inonillcz  avec  2  bouteilles  de 
vin  de  Madèi'e  et  3  liti  cs  de  graïul  bouillon  ; 

Ajoutez  10  grammes  de  inignonneUe  ; 

l’’aites  Imuillir,  el  laiss(!z  sur  le  coin  du  fourneau  mijoler 
pciidaiil  deux  beuies  à  trois  petit  bouillon  ; 

Passez  à  la  scrvietlo  sans  dégiaisseix 


ESSENCE  DE  JAMBON. 


Ayez  300  grammes  de  maigre  de  jambon  de  llayoïiuc,  (jiie 
vous  moUez  dnns  imc  casserole  avec  persil,  oignon,  carotte, 
nue  petile  feuille  de  laurier  et  une  pelite  branche  de  Uivm  ■ 

^  O  J 
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Mouille/  avec  2  décililres  de  viiiiR; 

Faites  véduire  ciiüèrcnient  et  mouille/  avec  1  litre  de  blond 
de  veau  ; 

Faites  cuire  à  petit  bouillon  une  demi-heure,  passe/,  à  la 
serviette  et  réserve/. 


U  MET 


fumet  de  faisan. 


llctire/.  les  carcasses  et  les  ailes  de  six  faisans,  dont  vous 
réserve/  les  filets  et  les  cuisses  pour  entrée  ; 

lîrise/  les  os  et  metle/-tes  dans  une  casserole  avec  : 


1  oignon  moyen, 
t  carotte  movenne, 
clous  de  girofle, 

1  pj-isc  de  muscade, 

1  bouquet  garni. 

4  décililres  devin  de  Madère  ; 

Faites  tomber  sur  glace  et  mouille/  avec 


litres 


con¬ 


sommé  ; 

Faites  bouillir,  écume/,  et  faites  cuire  une  heure  et  demie 

sur  le  coin  du  fourneau; 

Fasse/  à  la  serviette  et  dégraisse/. 


fumet  de  bécasse. 


.\yc/six  bécasses  dont  vous  réservez  les  filets  pour  cntiée  , 
Procède/  comme  pour  le  Fumet  de  faisan  (voir  l  article  p'é 


cèdent) 


SAUGES 
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FUMET  DE  PERDREAU. 


IVéparc/  six  perdreaux  comme  il  est  dit  au  Fmnet  de  faisan 
(page  418); 

Uéservez  les  filets  poiii*  entrée  et  finissez  de  même. 


FUMET  DE  MAUVIETTE. 


Uéservez,  toujours  ])Oih-  entrée,  les  filets  de  30  mauviettes  ; 
Kaites  le  fumet  comme  il  est  dit  au  Fumet  de  faisan  (p.  418). 


FUMET  DE  GRIVE. 

.Ayez  dix  grives  dont  vous  réservez  les  filets; 

Pi'océdez  comme  il  est  dit  au  Fumet  de  faisan  {page  418). 


FUMET  DE  LEVRAUT. 

Ayez  cinq  levrauts  dont  vous  lèverez  les  lilets  et  les  cuisses 
que  vous  réserverez  pour  entrée  ; 

Brisez  les  os  et  metlez-les  dans  une  casserole  avec  l’assai- 
somiemcnt  que  vous  fei'cz  comme  il  est  dit  au  Fumet  de  faisan 
(page  418)  ; 

Finissez  de  même. 


FUMET  DE  LAPEREAU. 


■Même  procédé  <[ne  pour  le  Fumet  de  levraut  (voir  l’ai'tîcle 
précédent). 
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IV 


IJEUIIRK  l'OUll  SAUCES  ET  GARAITUllES 


BEURRE  DE  MONTPELLIER. 

Avez  i  tvilo  de  cerfeuil,  estragon,  pimpreuelle,  civette,  crcs- 

ftj 

son  aléiiûis  ; 

Épluchez,  lavez,  faites  blanchir  2  minutes  à  grande  eau  houil- 
laiitc,  puis  égouttez  et  rafraîchissez; 

l'rossez  pour  cxtivairc  l’eau  entièrement; 
l'ilez  dans  le  mortier,  avec  6  jaunes  d’œufs  durs,  6  anchois 
bien  laves,  5Ü  grammes  de  cornichons  et  oO  grammes  de  câpres 
dont  vous  exiraireztout  le  vinaigre  par  la  pression  ; 

Assaisonnez  avec  sel  et  poivre,  ajoutez  gros  comme  un  pois 
d’ail,  puis  pilez  el  passez  au  tamis  de  soie  ; 

lorsque  te  tout  est  bien  passé,  mettez  I  kilo  de  beurre  dans 

le  mortier,  (pie  vous  aurez  nettoyé  avec  soin  ; 

AjouLcz  la  ravigote  passée  au  tamis,  2  cuillerées  à  bouche 
d’huile  et  I  cuillerée  de  vinaigre  à  l’estragon; 

Mêlez  pari’ailcmenl. 

Le  beuriT  de  Montpellier  doit  être  d’uii  beau  vert  tendre  ;  s  il 
n’avait  pas  cotte  teinte,  vous  ajouteriez  une  certaine  quaiilité 
de  vert  d’épinards  passé  au  tamis  de  soie  ou  de  vert  végétal. 


BEURRE  DE  RAVIGOTE. 


h-éparez  1  kilo  do  ravigoUc  et  procédez  comme  il  est  dit 
Beitrre  de  Aîonlpellïer  (a  oir  à  l’article  précédent)  ;  seulement 
is  rcmiplacei'ez  les  jaunes  d’œufs,  les  aucliois,  les  càpics  et 
coimiclunis  par  2  heclos  de  beurre  Irais  ;  ajoutez  ■>  giiunnics 

îl; 

lez,  passez  au  tamis,  et  réservez. 


SAUCES. 


BEURRE  DE  HOMARD. 

.\ye/.  des  œufs  de  homard  que  vous  pilerez  et  passerez  au 
tamis  de  soie  ; 

Lors([uelcs  œufs  soutpassés,  mélez-lcsavecâ  heclosdc  beurre  ; 

Travaillez  avec  la  cuiller  pour  bien  mêler,  puis  assaisonnez 
de  sel  et  de  poivre  ; 

.\  défaut  d’œufs  et  de  corail,  vous  pilerez  parfaitement  les 
coquilles,  dans  lesquelles  vous  ajouterez  1  hecto  do  beurre  ; 

Faites  cliaulfer  une  heure  au  bain-marie  ; 

l’asscz  avec  jiression  à  travers  un  linge  au-dessus  d’une 
terrine  remplie  d’eau  ; 

Enlevez  le  beurre  qui  est  ii  la  surface  de  l’eau,  épongez-le 
dans  un  linge,  passez  au  tamis  de  soie,  puis  mêlez  avec  la 
quantité  de  beurre  (pie  vous  avez. 

BEURRE  D-ÊGREVISSES. 

Ayez  les  coquilles  de  40  écrevisses  que  vous  ferez  cuire  comme 
il  est  dit  à  la  Bisque  d' écrevisses  [y oh'  page  388); 

Pilez,  ajoutez  le  beurre  et  finissez  comme  pour  le  Beurre  de 
homard  {voir  l’article  précédent). 

BEURRE  DE  CREVETTES. 


Retirez  les  coquilles  de  300  giaimmes  de  crevettes  ;  pilez  et 
linissez  comme  il  est  dit  au  Beurre  de  homard  (voir  ci-dossus). 

Observation.  —  Si  les  beurres  de  homard,  d’écrevisses  et  de 
crevettes  n’étaieiil  pas  assez  rouges,  vous  y  ajouteriez  quelques 
gouttes  de  carmin  végétal,  aliii  de  leur  donner  la  teinte  voulue. 

On  aura  soin  d’employer  tous  ces  beurres  le  jour  meme, 
car  ils  ne  peuvent  alteudre  jusqu’au  lendemain. 


BEURRE  D’ANCHOIS. 


bavez  8  anchois,  cpongez-les  bien  pour  qu’ils  ne  contiennent 
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plus  auciiîie  partie  tl’eaui  puis  pile/-lcs  dans  le  mortier  avec 
dû  grammes  <le  ]>currc  ; 

Passcz-Ies  au  tamis  de  soie  et  mêlez-les  avec  I  hecto  de 
beurre. 


BEURRE  A  LA  MAITRE-D’HOTEL. 


Avez  250  grammes  de  beurre  dans  lecpiol  vous  ajoutez  une 
cuillerée  à  bouche  de  persil  très  frais  et  haché  grds  ; 

Assaisonnez  de  sel  et  de  poivre,  ajoutez  une  cuilleiée  à 
bouche  de  jus  de  citron  et  mêlez  parfaitement; 

lléscrvcz  pour  cm])lûi. 

Observation.  — Ce  beurre  ne  doit  être  manié  que  pour  faire 
le  mélange  ;  on  l’userait  si  on  le  travaillait  tro|)  longtemps. 


GLACES  UE  X'OLAILLE,  GüllEU,  l’OlSSOX,  ETC. 


OliSERVATlONS  SUR  LES  CLACES. 


Les  glaces  de  viande,  gibier,  poisson,  servent  à  finir  certaines 
sauces  pour  leur  donner  ce  dernier  cachet  d’onction  qui  est  le 
caractère  de  la  grande  cuisine.  Elles  s’emploient  aussi  pour  le 
glacé  des  grosses  pièces  et  entrées  ;  elles  constituent  cet  éclat 
extérieur,  ce  prestige  du  coup  d’œil  que  les  vrais  conuaisseiirs 
en  fait  d’art  culinaire  aiment  h  trouver  dans  des  pièces  impor¬ 
tantes  qui  sont  sur  lu  table  devant  leurs  yeux. 

Les  glaces  ont,  de  pins,  ravantage  d’ofTrir  dans  les  voyages  une 

d  'Jl 

-  -  J  ,  .  .  impro¬ 

viser  le  travail  au  besoin,  et  de  suppléer  au  manque  de  viande 
de  Imuclicrie,  si  utile  pour  la  confection  des  jus  et  des  sauces. 


SAUGKS 
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GLACE  DE  VIANDE. 


Dosossez  et  ficcle/  3  kilos  de  sous-noix  de  vcauj  3 
jarret  de  veau,  3  kilos  de  tranche  do  boeuf; 

Mettez  ces  viandes  dans  la  marmite  avec  12  litres 


kilos  de 
d’eau  et 


1  dcmiMiecto  de  sel  ; 

Faites  bouillir  et  ecumez; 
Garnissez  a\GC  : 


300  grammes  de  poireaux, 
500  gtummes  de  carottes, 
300  grammes  d’oignons, 


i  bouquet  garni  de  100  grammes; 

Faites  mijoter  sur  le  coin  du  fourneau  jusqu’à  entière  cuisson 
dos  viandes  ;  lorsqu'elles  sont  cuites,  passez  la  cuisson  à  la  ser- 


Mettezda  dans  une  grande  casserole  à  glacer,  faites  réduire 
aux  deux  tiers  et  réservez  dans  une  terrine. 

Le  lendemain^  lorsque  la  glace  est  prise,  enlevez  le  dépôt  qui 
se  trouve  au  fond  et  la  peau  de  dessus  à  une  épaisseur  de  1  ceii- 
timèlrc  ;  ixmieltez  dans  la  casserole,  et  faites  réduire  à  très  grand 
feu  eu  ayant  soin  de  bien  remuer  avec  la  cuiller  do  bois. 

Lorsque  la  glace  est  arrivée  à  la  consistance  de  l’espagnole, 
meltez^la  dans  une  terrine  et  réservez  pour  servir. 

Les  parures  que  l’on  a  retirées  s’emploient  pour  le  grand 
bouillon. 

Oôservalm} .  —  On  a  souvent  rhabilude  de  faire  réduire  la 
glace  de  viande  en  une  seule  fois  ;  le  procédé  que  je  donne,  et  qui 
consiste  à  faire  réduire  en  doux  fois,  me  paraît  préférable  comme 
travail  et  aussi  comme  économie-  Je  le  recommande  avec  d’au¬ 
tant  plus  de  coidiance  que  je  le  liens  directement  d’un  grand 
maUre,  \L  üj'ouhat,  à  qui  je  Tai  vu  souvent  pratiquer  dans  les 
cuisines  de  la  ducliesso  de  llerrv,  au  château  deUosnv. 


GLACE  DE  VOLAILLE. 


Désossez  et  ficelez  3  kilos  de  sous-noix  et  de  j arrêt  de  veau, 
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comme  il  vient  d’ètro  tlil  à  U  Glace  de  viande  (iii'ticle  précé- 
dcnt)  ; 

lîemplacez  la  qviantilt;  de  bœuf  par  six  poules; 


Fjg.  loi.  Cass-erûk  à  gUcei*. 


Melto/,  dans  la  marmite,  puis  mouille/  avec  8  litres  de  grand 
bouillon  et  finissez  comme  pour  la  Glace  de  viande  (voir  l’article 
précédent). 


GLACE  DE  GIBIER. 


Même  quantité  de  veau  et  de  bœuf  que  pour  la  glace  de 
viande  ;  ajoutez  six  perdrix  et  quatre  lapins  de  garenne; 
.Mouillez  avec  10  litres  de  grand  bouillon  ; 

Faites  cuire,  réduisez  et  finissez  comme  la  Glace  de  vû 
(page  m). 


GLACE  DE  POISSON. 


-Mettez  dans  une  marmite  : 


4  kilos  de  tête  de  turliol, 
2  Idlos  de  grondins, 

1  kilo  de  merlans, 


3  gousses  d’ail  non  é]duchés, 

10  litres  d’eau, 

2  bouteilles  de  vin  de  Chablis; 


Faites  bouillir,  écume/,  et  garnissez  de  légumes  comme  pour 
la  Glace  de  viande  (page  423),  et  assaisonnez  de  môme; 

Faites  réduire  comme  la  Glace  de  viande. 


SAUCES. 


GLACE  DE  POIVRADE 


MeKe/.  dans  une  grande  casserole  : 
bÛO  grammes  d’oignons, 

500  grammes  de  carofles, 

100  grammes  d’éelialotcs, 

100  grammes  de  persil, 

100  grammes  de  branches  de  céleri, 
50  grammes  do  mignonneüc, 

10  grammes  de  laurier, 

O 

10  grammes  de  thym, 


8  clous  de  girofle, 

4  gousses  d’ail  non  éplu 
Mouille/  avec  2  litres  de  vinaigre,  et  faites  réduire  jusqu’à 


entière  réduclion  du  vinaigre; 

Mouillez  avec  10  litres  de  grand  bouillon,  puis 
une  heure  et  demie  sur  le  coin  dn  fourneau; 
l’assez  à  la  scr\iette,  et  faites  réduire  comme 


faites  cuire 
la  Gelée  de 


viande  (page  425:. 


JUS  DE  VIANDE. 


Le  jus  de  viande  s’emploie  généralement  pour  les  grillades  et 
les  rôtis, 


Pour  faire  un  jus,  avez 


kilos  de  soiisHToix  de  veau,  3  kilos 


de  tranche  de  l>œuf  et  500  grarnincs  de  jaiiibon  de  Bayonne 
maigre  dniil  vous  aurez  retiré  la  couenne; 

Beurrez  une  casserole,  coupez  4  oignons,  chacun  en  3  parties, 
(jue  A^ous  mettez  dans  la  casserole  avec  le  veau  et  le  bœuf  que 
vous  aiire/  (icclés,  puis  le  janil>oii  ; 


A  jouiez  3  décilitres  de  grand  Ijouillon,  faites  tomber  les 
viandes  à  glace  plus  colorée  que  respagiiole,  sans  cependaiii 
que  la  glace  soit  brûlée; 


-Mouillez  avec  8  litres  de  grand  bouillon,  puis 
poule,  I  bouquet  garni  et  10  grammes  de  sel; 


ajoutez  une 
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Faites  bouillir,  et,  au  premier  bouillon,  niellez  sur  le  coin 
U  fourneau  et  faites  mijoter  pondant  il  heures  el  demie; 

Lorsque  les  viandes  sont  cuites,  j-ctirez-les  et  mellez4cs  sur 
un  plat;  saupoudrez  de  sel; 

Dégraissez  le  jus  ;  passez  à  la  serviette. 

Le  jus  de  viande  doit  toujours  être  très  limpide;  s  il  est 
trouble,  vous  le  clarilicz  avec  oDO  giaimmes  de  veau  pilé  et 
2  blans  d’œufs. 

GELÉE  DE  VIANDE. 

.Mettez  dans  une  marmite  : 

3  kilos  de  sous-noiv  do  veau, 

1  kilo  de  jarret  de  veau  désossé, 

8  pieds  de  veau  désossés  et  blanchis, 

3  poules  dont  vous  aurez  retiré  les  filets, 

2  kilos  de  gitc  de  bœuf  désossé  ; 

Ficelez  les  viandes  et  mcttcz-les  dans  une  marmite  avec 

10  litres  d’eau  et  1  beclo  de  sel; 

Faites  bouillir,  écumez,  rarraîchissez  ;  puis  garnissez  avec  : 

1  fort  bouquet, 

4  oignons  dont  un  piqué  de  4  clous  de  girofle, 

4  grosses  carottes, 

1  gros  bouquet  de  poireaux  ; 

Mettez  mijoter  sui‘  le  coin  du  fourneau  jusqu  a  entière  cuis¬ 
son  des  viandes  ; 

Avez  soin  do  retirer  veau,  poules  el  bœuf,  qui  sont  cuits 
plus  tôt  (jue  les  pieds  ;  les  pieds  de  veau  cuits,  passez  la  cuisson, 
à  la  serviette  ; 

Meltczda  dans  une  casserole  ;  faites  bouillir  et  laissez  mijoter 
sur  le  coin  du  fourneau  pour  que  la  gelée  soit  parlaitement 
dégraissée  el  dépouillée; 

Fssayez  la  gelée  sur  de  la  glace  pour  voir  si  elle  est  assez 
ferme;  si  elle  ne  l’est  pas  assez,  vous  laisserez  réduire  jusqu  a 
ce  (pi’ellc  soit  d’une  complète  fermeté; 

Lorsqu’elle  est  bien  refroidie,  claiâliez-lü  en  procédant 


ainsi  : 


SAUGES. 
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Mette/ dans  une  casserole  les  filets  de  poule  que  vous  aurez, 
bien  pilés,  et  8  Idancs  d’œufs  ; 

Ajoutez  sel  et  poivre,  si  la  gelée  est  trop  douce,  puis  4  déci¬ 
litres  de  vin  blanc  ; 


Mêlez  la  gelée  avec  les  chairs  des  poules  et  les  blancs  d’œufs, 
puis  agitez  fortement  avec  le  fouet  et  mettez  sur  le  fourneau  à 
feu  vif  en  continuant  à  fouetter; 


i\u  premier  bouillon,  retiiœz,  du  feu  et  laissez  reposer  deux 
minutes;  puis  passez,  à  la  serviette  attachée  sni-  un  filtre  ; 

Reversez  les  premières  parties  de  gelée  qui  passent  jusqu’à 
ce  qu’elle  soit  tout  à  fait  limpide;  tenez  au  chaud  ce  (]ui  reste 
dans  la  casserole. 


La  gelée  pourrait  ne  pas  être  suftisaininoiit  claire  après  une 
première  chwiticatiou  ;  dans  ce  cas,  on  n’hésiterait  pas  à  claritier 
une  seconde  fois. 


Lorsque  la  gelée  est  prise,  on  la  frappe  à  la  glace  pour  l’em 
ployer. 


GELÉE  MAIGRE. 


Mettez,  dans  une  marmite  : 

2  kilos  de  grondins, 

I  kilo  de  merlans, 

3  kilos  de  turbots  (prendre  la  tète  de  préférence). 
I  kilo  de  vives  ; 

.\ssaisonnez.  avec  : 


3  oignons,  dont  un  piqué  de  4  clous  de  girolle, 
2  carottes, 


2  hraiicbes  de  céleri, 


1  gi'os  l)ou<inct  garni, 

2  gousses  d’ail, 

Sel  et  mignoiinettc  ; 


.Ajoutez,  8  litres  d’eau;  faites  bouillir  et  écumez  ; 

Laissez,  mi  joter  deux  beiires  sur  le  coin  du  fourneau  ; 

Kssayez  ta  gelée  comme  il  a  été  dit  à  la  OeléB  de  viande  (voir 
l’article  précédent). 

Lors([ne  la  gelée  est  assez  ferme,  passez  à  la  serviette  ;  gofitcz 
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pour  rossaisonnement,  et  clarilie/.  avec  G  décilitres  de  vin  de 
.Madère,  8  Idancs  d’œuls  et,  1  kilo  de  chair  de  merlan  (jvie  vous 
auto/  bien  pilée; 

Fitiissc/  coiuine  il  est  dit  à  la  Geiée  de  viande  (page  426). 


DEMI-GLACE. 

La  demi-glace  n’est  pas  autre  chose  qu’une  espagnole  très 
peu  liée. 

.Mette/,  dans  une  casserole  1  demi-litre  d’espagnole,  1  demi- 
litre  de  blond  de  veau  et  GO  grammes  de  glace  de  viande; 
Faites  réduire  o  minutes; 

Passe/,  à  l’étamine,  et  réserve/ pour  servir. 


VI 


SAUGES 

D’UXELLES  ET  SAUCE  D’UXELLES, 

,\yez  les  parures  de  oOO  grammes  de  champignons  lavés, 
hachés  el  pressés  pour  en  extraire  toute  l’eau,  même  qiumtilé 
de  persil  lavé  et  hache,  et  200  grammes  d’échalotes  Idancliîes, 

hachées  et  bien  pressées; 

.Melle/  le  tout  dans  une  casserole,  avec  1  hecto  de  heurre,  en 
ajoulaiil  sel  et  poivre  ;  faites  revenir  à  feu  vit  pendant  ô  minutes 
en  tournant  avec  la  cuiller;  réserve/  dans  une  terrine  pour  le 

liesoin. 

La  sauce  d’UxcIles  se  fait  avec  1  décilitre  de  d’UxelîeSiConnnc 
il  vient  d’être  dit,  povir  I  litre  d’espagnole. 


SAUCE  PIQUANTE. 

.Mette/  dans  une  casserole  3  décilitres  de  poivrade  ht 
1  décilitre  de  blond  de  veau  et  6  décilitres  d espagnole, 


rj 


SAUCKS. 
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Faites  réduii^e  de  façon  que  la  sauce  masque  la  cuiller; 
Ajoutez  un  décilitre  de  d’ikellos  (voir  r*iiiiclc  précédent), 
40  gi'ainines  de  coruiclions  hachés  et  pressés  et  20  granunes 
de  cfipres  hachées  et  pï^essées; 

Donnez  iin  bouillon;  écuinez  et  mette/  dans  un  baîn-inario  ; 
('oin  rez  la  surface  de  la  sauce  avec  une  cuillerée  à  bouche 
de  blond  de  veau,  pour  éviter  qu’il  ne  se  forme  peau  dessus. 

je  recoiniiiande  celle  précaulion  comme  très  essentielle.  Elle 
S'applique  à  toutes  les  sauces  sans  exception. 


SAUCE  POIVRADE 


Ave/  0  décilitres  de  poivrade  brune; 

Ajoutez  4  décilitres  d’espagnole  et  2  décilitres  de  blond  de 


veau. 


Faites  réduire,  passez  à  rétamine.  puis  mettez  au  l>ain”marie 
et  étendez  sur  la  surface  inie  euilleréc  de  blond  de  veau. 


SAUCE  ITALIENNE. 


Faites 
liti  es  ; 


4  décilili'ès  de  vin  I  da  ne  de 


Cliablîs 


A  jouiez  8  décilitres  d’espagnole,  un 
veau,  et  un  décilitre  de  d’üxelles; 
Faites  réduire  cinq  minutes  ; 

Eciimez  ; 


décilitre 


de  blond 


Mette/  au  iKiin-marie. 


SAUCE  MATELOTE. 


Mettez  dans  une  casserole  : 

4  oignons  coupés  en  lames, 
d  échalotes  entières, 


1  jjelite  feuille  de  buiriei', 

1  petite  lïraiicbe  de  thym; 


Mouillez  avec  3  décililrcs  de  vin  de  Lîou 


rgogne  rouge,  et  faites 
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rnijoter  siirle  coin  du  fourneau  juP(iu  à  ce  que  1  oignon  soit  cnit; 

Tassez  à  travers  la  passoire  dite  chinois  dans  la  casserole  à 
glacer;  ajoulez  nu  litre  d’espagnole,  et  faites  réduire  jusqu’à  ce 
(pie  la  sauce  masque  la  cuiller. 

Tassez  à  rétainiuc  ; 

.Mettez  au  bain-marie  ; 


SAUCE  BORDELAISE. 

Faites  réduire  2  décilitres  de  vin  blanc  de  Bordeaux  à  un  déci¬ 
litre,  avec  une  pincée  de  mignonnetle  et  une  cuillerée  à  bouche 
d’échalotes  hachées  et  blanchies; 

Ajoutez  5  décilitres  d’espagnole  ;  faites  réduire  cinq  inimités, 
puis  ajoulez  une  cuillerée  abouche  de  persil  haché; 

Keumez  et  ineitcz  avi  bain-marie. 


SAUCE  ROBERT. 

.Meltez  dans  une  casserole  3  oignons  coupés  en  morceaux 
carrés  et  dont  vous  aurez  retiré  les  parties  dures; 

Ajoulez  30  grammes  de  beuii-e  et  faites  revenir  ronge; 

Mouillez,  avec  3  décilitres  de  vin  hlane  de  Bourgogne  et  faites 
tomber  sur  glace  ; 

Mouillez  avecuu  litre  d’espagnole,  faites  mi  joler  20  inimités 
sur  le  coindu  fourneau,  écuniez  et  moUez  au  bain-marie  ; 

.Vu  moment  de  finir,  faites  bouillir  la  sauce  et  ajoutez  30  gixiin- 
ines  déglacé  de  viande  et  une  cnillerée  à  bouche  de  luoulai’de: 

.Mêlez  et  servez. 


SAUGE  MADÈRE. 

Mettez  dans  une  casserole  4  décilitres  de  vin  de  .Madère, 
40  grammes  de  glace  de  viande  et  une  prise  de  mi  gnon  nette, 
Faites  réduire  de  moitié;  ajoutez  un  litre  d’espagnole,  et  con- 
liiiiicz  la  réduction  jusqu’à  ce  que  la  sauce  masque  la  cuillei , 
Tassez  à  l’étamine  dans  le  bain-tnaric. 


f 


L 


SAUCKS 
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SAUCE  A  LA  MAIT«E-D’HOTEL  LIÉE, 
DITE  CHATEAUBRIAND. 


O' 

b 


l' ailes  l'édiiire  2  dôcilili’es  de  vin  blanc,  avec  HO  gramiiies  de 
ICC  de  viande  ; 

Ajoufez  8  décililfes  d’osi>ag:nole,  faites  réduire  de  nouveau  et 
passez  à  rétaininie  dans  îe  bain  marie; 

Au  momenl  de  servir,  faiLes  bouillir  et  liez  avee  un  becto  de 
beui-re  maître-d’hotol  (voir  Beurre  à  la  maîlre-d' Miel ^  page  422). 


SAUCE  GENEVOISE. 


l’réparez  : 

3  oignons  que  vous  couperez  en  lames, 
3  écbalotes, 


1  pincée  de  mignonnetfe, 
1  becto  de  beurre  ; 


Faites  revenir  i-ouge  ; 

Mouillez  avee  une  bon  Ici  lie  de  vin  rouge  de  Bourgogne,  ajou¬ 
tez  un  bouquet  garni,  et  faites  mijoter  sur  le  coin  du  fourneau 
jusqu’à  cuisson  des  oignons; 


Ajoutez  I  litre  d’espagnole  (it  2  décilitres  de  lilond  de  veau  ; 
Faites  réduire  en  tournant  avec  la  cuiller  jusqu’à  cc  qu’elle 
soit  masquée  par  la  sauce  ; 

f 

licmnez  et  passez  à  l’claminc  dans  le  bain-marie  ; 

Au  inoinent  de  servir,  faites  bouillir; 

Ajoutez  2  cuillerées  à  bouche  de  truffes  bacliées  et  cuites  au 


vin  de  Madère  et  t  lieclo  de  beurre  d’anebois. 


SAUCE  PÉRIGUEUX. 

.Mettez  dans  la  casserole  3  beclos  de  jambon  de  Bayonne  que 
vous  couperez  en  gi’os  dés  ; 

Ajoutez  30  grammes  de  beurre,  une  échalole,  1  oignon  coupé 
en  lames  et  une  piucéc  de  mignotineUe; 


31; 
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Faites  revenir  jus(nrà  ce  que  roignon  soit  il’unc  leiiile  liloiido, 
puis  mouillez  avec  “2  décililrcs  de  vin  de  Madère; 

Faites  réduire  à  moilié,  et  ajoutez  8  décilitres  d’espagnole, 
2  décitilros  de  blond  do  veau  et  2  décilitres  d’essence  de  truffe; 

Faites  mijoter  pendant  2U  niiinites  sur  te  coin  du  fourneau; 

Écumez  parfaitement  la  sauce  et  passez-la  dans  une  casserole  ; 
faites-la  réduire  jus<iu’ii  ce  qu’elle  masque  la  cinller; 

.Mettez  au  bain-marie  ; 

Au  moment  de  servir  ajoutez  2  cuillerées  de  truffés  hachées, 
cuites  au  vin  de  Madère. 


SAUCE  PÈRIGUEUX  MAIGRE. 

.Mettez,  dans  nue  casserole,  espagnole  maigre,  essence  de 
truffes  et  essence  de  ehampignons  ; 

Faites  réduire  jus([ii’à  eo  que  la  sauce  masque  la  cuiller; 
Fasse/,  à  l’étamine,  ajoutez  des  truffés  hachées  au  vin  de 
Madère  et  servez. 

SAUCE  BEURRE  D’ANCHOIS. 

Mettez  dans  une  cassei'ole  8  décilitres  d’espagnole,  I  décilitre 
de  poivrade  brune  et  2  décilitres  de  consommé; 

Faites  l'éduire  jusqu’à  ce  ([ue  la  sauce  inastiue  la  cuiller, 

écumezet  passez  au  bain-marie; 

Au  moniéut  de  servir,  faites  l.touillir  et  liez  avec  00  gi'uninies 

de  beurre  d’anchois. 


SAUCE  TOMATE. 

|{elire7.  les  pailies  vertes  de  f  kilo  üOO  de  tomates,  cassez  les 
dans  la  casserole,  et  ajoutez  2  oignons  dont  un  piqué  de  2  douh 
de  girofle,  1  bomjuot  garni,  2  décilitres  de  ^  iii  de  lîoutgogm, 
blanc  ;  salez  et  poivi'ez  ; 

Faites  fondre  les  lomatcs  à  fou  doux  pendant  rû  minutes, 
et  évitez  qu  elles  ne  s’aüacbcnt  au  loiul  de  la  casseiole, 


L 


Lorsqu’elles  sont  Liicn  foiKlues,  ajoutez  2  déeili  1res  d’espa¬ 
gnole,  2  décilitres  de  velouté  et  3  décilitres  de  consommé  de 
volaille.  Faites  réduire  un  quart  d'iieure,  passez  ;i  Téfamine  et 
réservez  pour  l’emploi. 


OnSERVAÏIONS  son  LA  SAUCE  TOMATE. 

La  sauce  tomate  doit  avoir  plus  do  consistance  que  toutes  les 
aiUres;  ou  pourrait  la  corisidéror  voloiitiers  plutôt  coiiiiiie  une 
demi-purée  que  comme  une  sauce. 


.l’ai  eu  souvent  occasion  de  remarquer  que  l’on  dénaturait 


ciitièremont  cette  sauce  par  la  quaiililé  d’ingrédients  que  l’on  se 
plaisait  à  y  ajouter.  J’ai  tenu  a  l’indiquer  ici  de  manière  qu’elle 
pCit  conserver  son  véritable  caractère,  tout  eu  étant  soutenue 


coninie  elle  doit  l’être  pour  la  grande  cuisine,  mais  non  pas  au 
point  de  devenir  une  sorte  de  sauce-raélaiigc  où  l’on  peut  dé¬ 
couvrir  toutes  sortes  d’aroines,  excepté  celui  de  la  tomate,  qui 
doit  former  son  goût  dominant. 


SAUCE  FINANCIÈRE  POUR  VOLAILLE. 


Mettez  dans  une  casserole  2  décilitres  d’essence  de  triifies. 


2  décilili'es  d’essence  de  champignons, 
volaille,  et  1  litre  d’espagnole  ; 


déciliti’cs 


d’essence  de 


Faites  l’éduire  jusqu’à  ce  que  la  sauce  mas([ue 
Passez  à  l’étamine  dans  le  hain-marie. 


la  cuiller; 


SAUCE  FINANCIÈRE  POUR  GIBIER. 


.Mettez  dans  une  casserole  3  décilitres  d’essence  de  Inities, 
2  décilitres  d’essence  de  gitner,  et  8  décîliti'cs  d’espagnole; 
édnisez,  passez  à  l’élaniine  et  réservez. 


SAUGE  FINANCIÈRE  POUR  POISSON. 


Faites  réduire  essence  de  Inifîes  et  de  champignons  avec  glace 
de  poisson  et  vin  de  Madère  ; 
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A  joule/  de  les])Ognolc  maigre;  faites  réduire,  passe  à  réla- 
mine  cl  réseiTCz. 


SAUCE  A  U’ESSENCE  DE  VOLAILLE,  DITE  BÈGEKTCE. 

Mette/  dans  une  cassei-ole  200  grammes  de  jambon  maigre 
conné  en  morceaux,  2  oignons,  2  écbalotcs  et  1  heclo  de  beurre; 

Passez  ])lanc  ; 

Mouillez  avec  4  décilitres  d’essence  de  volaille  cl  2  décilitres 
devin  de  Bordeaux  blanc; 

Faites  cuire  à  petit  l'eu; 

Lorsfiue  les  oignons  sont  cuits,  passez  à  la  serviette  dans  une 
casserole  ; 

Ajoutez  3  décilitres  d’essence  de  volaille  et  8  décilitres  d’es- 
pag 


|'''aitcs  réduire  jusqu’à  ce  que  la  sauce  mast 
Passez  au  !)ain-mas'ie. 


H 


SAUCE  A  LA  DIABLE, 


(.'ou  P  G/  en 


morccîulx  trois  eclialûles,  t{ue  vous 


iiiGltc/.  cutie 


avec  i 

1  décilitre  de  vin  rouge, 

12  l>  ranch  CS  de  pei-sil, 

1  feuille  de  laurier, 

1  petite  braricbc  de  thym, 

J  gousse  d’ail, 
t  pincée  de  mignonnoltc, 

1  petite  pincée  de  poivre  de  Cayenne  ; 

Mouillez  avec  : 

8  décilitres  d’espagnole  ; 

2  décililres  de  blond  de  veau  ; 

l’ailes  mijoter  sur  le  coin  du  lourneau  pendant 
en  avant  le  soin  de  bien  ocumer; 

Passez  à  l’étamine. 


2  .J  mi  nu  tes, 


SAuc]i:s. 
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SAUGE  AU  JUS  D’ÉCHALOTES. 


Ayez  8  éclialotes  que  vous  mêliez  au  feu  avec  une  pelilc 
feuille  (le  lam-ier,  un  peliL  houqiiet  de  thym  et  une  hranclie  de 
persil  ; 


.Vlüuillez  avec  1  décililre  de  blond  de  veau  ;  faites  tomixjr  à 
glace,  puis  mouillez  avec  8  décilitres  de  ins  de  viande  ■ 

i’aites  cuire  10  minutes  sur  le  coin  du  fourneau;  passez  à  la 
serviette;  mêliez  an  bain-marie,  et  réservez. 


SAUCE  A  LA  BIGARADE. 


Faites  réduire  8  décilitres  d’espagnole  avec  il  déciliti'es  de 


blond  de  A’oau  ; 

Faites  blanchir  le  zeste  de  2  lu’garac 
filets  ; 


s  que  vous  couperez,  on 


La  sauce  réduite,  passez  dans  le  bain-marie  et  ajoutez  le  z.csle 
des  bigarades; 

.4u  moment  de  servir,  vous  mettez  dans  la  sauce  le  jus  de 
bigarades  pour  la  finir. 


SAUCE  GODARD. 

Loupez  en  morceaux  2  liectos  de  maigre  de  jainlion  ; 

.Mettez  cuire  en  ajoutant  1  heclo  de  beurre,  1  carotte  moyenne 

fti 

et  l  oignon  moyen  ; 


Faites  passer  blond,  mouillez  avec  0  dcci  Litres  de  vin  de  Cliam- 


pagne  SCC,  el  faites  cuire  à  petit  bouillon  sur  le  coin  du  fourneau 
peiidanl  2o  ininules  ; 

Ecumez  parfailcment,  puis  passez  ii  la  serviette  dans  une  cas¬ 
serole  à  glacer; 

.Ajoutez  2  décilitres  d’essence  de  cliainpignons  cl  1  lili-e  d’es¬ 
pagnole  ; 


Eailes  réduire  la  sauce 
l 'assez  au  Ijaiii-niaric. 


jusqu’à  ce  qu’elle  masque  la  cuiller; 
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SAUCE  AU  BEURRE. 

Met  le  /  sur  le  (bu  70  grammes  de  farine; 

.Ajoute?.  I  litre  d’eau,  4Ü  grammes  de  lieurre,  sel  et  ijoivrc; 
l'ournez  sur  le  feu  ;  faites  cuire  la  sauce  peiidaut  20  minutes 
en  la  remuant  pour  éviter  qu’elle  ne  s’attache;  puis  passe/  à 

l’êtamino  dans  le  bain-marie  ; 

.Mas<[uez  la  surface  du  beurre  pour  éviter  la  peau  du  dessus; 
.\u  moment  de  servir,  faites  bouillir  et  ajoutez  350  grammesde 
beurre  coupé  en  morceaux;  il  faut  que  la  chaleur  de  la  sauce 
fasse  fondre  le  beurre  et  qu’elle  ne  retourne  plus  sur  le  leu; 

Si  la  sauce  sc  trouvait  trop  liée,  vous  ajouteriez  1  demi-déci¬ 
litre  d’eau;  meUez,  avant  de  servir,  une  demi-cuillerée  de  jus 

de  citron. 


SAUCE  AUX  HUITRES. 

Faites  blanchir  36  huîtres  d’OsLende  comme  il  est  dit  au 

Potafje  aux  h tu  très  (page  390)  ; 

Faites  bouillir  J  litre  d’allemande,  puis  ajoutez,  au  premier 
bouillon,  30  grammes  de  beurre,  une  demi-cuillerée  abouche 
de  jiis  de  citron,  une  peluche  de  persil  et  les  huîtres; 

Servez. 


SAUCE  AU  HOMARD. 

Coupez,  les  chairs  d’un  homard  en  gros  dés.  ineUez-lcs  dans 
la  saucière  ; 

Faites  bouillir  1  demi-litre  de  velouté  avec  1  denû-lilie  de 
poivrade  blanche  ; 

Liez  avec  40  grammes  de  beurre  de  homard  et  40  grammes 
de  beurre  frais;  ajoutez  une  dcmi-cuillerée  à  bouche  de  jus  de 
citron  ; 

Versez  la  sauce  sur  le  liomard  ;  sei'vez. 

Odservation.  —  La  sauce  au  liomard,  comme  toutes  les  sauces 

liées  au  beurre,  ne  doit  jamais  retourner  au  teu. 
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SAUCE  AUX  CREVETTES. 


Ayez  oOÜ  grammes  ilc  crevetles,  dites  bouquel  ;  épluchez  les 


queues  ; 

.Mettez  dans  lu  casserole  un  demi-litre  de  sauce  au  lieiirre  et 


un  demi-litre  de  poivrade  hlaïudie  ; 

Faites  bouillir,  et,  au  premier  bouillon,  liez  avec  .43  grammes 
de  beurre  de  crevettes  et  une  demi-cuillerée  de  jus  de  citron  ; 
Versez  sur  les  queues  de  crevettes,  et  servez. 


SAUCE  AU  VELOUTÉ  DE  POISSON,  DITE  WATERFÎSH. 

.Mettez  dans  une  casserole  un  demi-litre  de  poivrade  et  un 
demi-litre  de  velouté  maigre  ; 

Faites  bouillir,  puis  liez  avec  60  grammes  de  beurre  ; 
Ajoutez  une  cuillerée  à  bouche  d’estragon  haché  ; 

Servez. 


SAUCE  BÉARNAISE. 


Mettez  dans  la  casserole  : 

O  jaunes  d’œufs, 

30  grammes  de  beuiTC, 

1  petite  pincée  de  sel, 

1  prise  de  poivre; 

Tournezsur  lefou  avec  la  cuiller;  aussitôL<iuc  les  jaunes  d’œufs 
commencent  à  prendre,  retirez  du  feu  et  ajoutez  30  grammes  de 
beurre  ; 

Remuez  sur  le  feu  avec  la  cuiller,  et  ajoutez  de  nouveau 
30  grammes  de  beurre  ;  faites  deux  fois  la  môme  opération  ; 

Goùlez.  pour  rassaisonnement,  puis  ajoutez  une  cuillerée 
à  bouche  d’estragon  haché  et  une  cuillerée  à  café  de  vinaigre 
à  l’estragon  ; 

Cette  sauce  doit  être  ferme  et  avoir  la  consistance  de  la 
niavonnaise . 
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SAUCE  VALOIS, 


Faites  cuire,  dans  2  cuillerées  à  boiiclic  de  vinaigre,  2  éclui- 
lûtes  hacîiées  et  bien  lavées; 


Faites  réduire  le  vinaigre; 

Laissez  refroidir,  puis  ajoutez  o  jaunes  d’œufs  et  30  grammes 
de  beurre i 


Mêlez  sur  le  feu  ;  relirez, 
Mêlez  pai’faitcincnt  ; 
lleineltez  sur  le  feu  ; 


et  ajoutez  30  grammes  de  beurre; 


.Ajoutez  30  grammes  de  glace  de 
parties  et  30  grammes  de  beurre  ; 
llemellez  sur  le  feu  ; 


volaille  coupée  en  petites 


Ajoutez  cncoi'e  30  grammes  de  beurre  et  mêlez  de  nouveau: 
-Ajoutez  une  cuillerée  à  bouche  de  persil  hache  et  lavé; 
Servez. 


SAUCE  VENITIENNE 


Faites  bouillir  1  litre  d’ulleinaiide  ; 

Au  premier  liouillou,  liez  avec  30  grainines  de  beurre,  puis 
ajoutez  une  cuillerée  à  bouche  de  pei-sil  haché  ou  estragon, 
une  échalote  hachée  et  blanchie  et  ime  cuillerée  à  bouche  de 
jus  do  citron  ; 

Servez. 


SAUCE  TORTUE. 


.Mettez  dans  nne  casserole  ; 

4  décilitres  d’essence  do  jairdion, 
4  décilitres  d’essence  de  t  ru  liés, 


4  décilitres  d’essence  de  cliampignons, 
4  décilitres  de  vin  de  Madère, 


100  grammes  de  glace  de  viande; 

Tailes  réduire  à  moitié,  el  ajoutez  2  lilres  d’espagnole;  faite: 
réduire  de  nouveau  jusqu’à  ce  que  la  sauce  masque  la  cuiller 
Passez  à  rétamiuc,  et  ajoutez  une  prise  do  poivre  de  Cayenne 


SAUCE  SUPRÊME. 


Les  cuisiniers  son!  loin  d’èire  d^iccord  sur  Ui  préparation  de 
la  saucé  dite  suprême  :  les  iiris  ta  yeulenl  laite  avec  de  la  vo¬ 
laille  exclusivement;  d’autres  ia  lient  à  rœufet  y  ajoutent  du 
persil,  La  sauce  suprême  liée  à  l’œuf  îdesL  pas  autre  cliose, 
pour  moi,  que  de  l’allemande  ou  de  la  poulette. 

N’employer  que  de  la  volaille  seule  et  ne  pas  y  ajouter  une 
ccrlaine  proportion  de  veau  pour  la  soutenir,  c’est  taire  de 
celle  excellente  sauce  une  chose  fade  et  collante,  dépourvue 
de  corps  et  qui  a  beaucoup  d’analogie  avec  rempois. 

Le  procédé  que  je  vais  indiquer  n’est  pas  de  mon  invention. 

Dans  cette  préparation,  comme  dans  plusieurs  autres,  je  n’ai 
fait  que  suivre  la  pralii[iie  des  grantls  maîtres  que  j'ai  déjà  eu 
occasion  de  citer,  qui  sont  des  guides  que  rou  peut  suivre  en 
toute  conliance  :  les  Dunant,  les  Drouhal,  les  La  lu,  les  Mont- 
niirel  et  bien  d’autres  praticiens  d’élite  avec  lesquels  je  me  suis 
trouvé  en  rapport,  et  dont  je  pourrais  rappeler  les  noms, 

Ces  liomniGS  éminents  ont  tous  compris,  d’après  le  résultat 
de  leur  haute  expérience,  qu’il  était  indispensable  d’ajouter  a 
la  volaille  une  quaiililé  de  yeau  qui,  loin  de  dénatui-er  ic  goût 
de  la  sauce,  ne  ferait  que  le  rehausser  et  le  faire  valoir  on  lui 
commuiiiquanl  ce  caracière  d’onction  et  de  velouté  qui  lui  a 
valu  sou  nom  de  suprême,  et  l’a  placée,  a  juste  titre,  au  premier 
rang  paruii  les  produits  de  la  cuisine  française. 

Au  surplus,  si  l’on  veut  une  preuve  coiivaincarile  à  l’appui 
du  procédé  que  j’ai  cru  devoir  adopter,  ou  ira  qu’à  comparer 
une  essence  de  volaille  comlrinéc  avec  un  fond  de  velouté, 
im  fumet  de  gibier  soutenu  par  do  l’espagnole,  et  à  voir  si  ces 
sauces  ne  sont  pas  infiniment  supéîâeures,  comme  montaiil 
et  comme  goùl,  à  celles  ([ue  Ton  ferait  avec  les  essences  et 
les  fumets  seulement,  sans  aucune  addition  de  viande  de  bon- 
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XIAXtÈrïlî  u’oPÉnER  POUR  LA  SAUUK  SUl’RÈMK 


Ayez  4  décilitres  d’essence  de  volaille,  1 2  décilitres  de  velouté 
et  1  décililre  d’csscnce  de  champignons  ; 

Faites  bouillir  et  mettez  mijoter  sur  le  coin  du  fourneau  peu- 
dant  une  denii-hcure  à  très  petit  bouillon  ; 

r 

Feume/.  parfaitement;  niellez  dans  une  casserole  à  glacer  et 
tournez  jusqu’à  ce  que  la  sauce  masque  la  cuiller; 


Passez  à  rétamine  dans  le  bain-mari 


n  * 


.Mettez  sur  la  sauce  une  légère  couche  de  consomme  de  vo¬ 
laille. 


Auran  ma-mèoe  u’opéiier  pour  la  sauce  suprême. 


Dans  le  cas  où  vous  n’auriez  pas  de  a  eloulé  préparé  pour  la 
sauce  suprême,  vanis  pourriez  y  suppléer  en  procédant  ainsi  ; 

Mettez  dans  une  casserole  nn  kilo  de  sous-noix  de  %'eau, 
toutes  les  carcasses  des  poulets  dont  vous  avez  levé  les  filets, 
puis  mouillez  avec  4  litres  de  grand  bouillon  ; 

Faites  bouillir  et  écumez; 

Garnissez  avec  i  bouquet  garni,  2  oignons  dont  nn  piqué  de 
2  clous  de  girolle,  3  grammes  de  sel  et  une  prise  de  muscade  ; 

Faites  mijoter  sur  le  coin  du  fourneau  jusqu’à  entière  cuis¬ 
son  du  veau  ;  ptissez  à  la  serviette,  puis  faîtes  uii  roux  avec 
300  grammes  de  bourre  clarifié  et  200  grammes  de  farine  ; 

Mouillez  avec  la  cuisson  passée  ù  la  serviette  ;  tournez  avec 
la  cuiller  jusqu’à  l’ébullilion  et  mettez  sur  le  coin  du  fourneau  ; 

Ecurnez  parfaitement,  mettez  dans  une  casse l'ole  à  glacer  et 
faites  réduire  jusqu’à  ce  ([ue  la  sauce  masque  la  cuiller; 

Passez  à  l’élaminc  dans  le  baiu-marie,  puis  ajoutez  dessus 
une  cuillerée  do  consommé  ; 

.Vu  moment  de  servir,  faites  bouillir,  et  liez  avec  30  grammes 
de  beurre  et  3  cuillerées  à  bouche  de  lait  d’amandes  douces. 


SAUCE  FRANÇAISE. 


Préparez  une  sauce  béarnaise  avec  C  jaunes  d’œufs,  500  gram¬ 


mes  de  beurre,  sel  et  poivre; 
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Ajoute/,  peiiilanl  le  travail,  1  déeililre  de  pui'ée  de  tomales 
que  vous  aurez  passées  au  tamis  de  soie  ; 

Finisse/  avec  ilO  grammes  de  glace  de  volaille,  une  cuillerée 
à  houclie  de  persil  liaclic  et  lavé,  et  une  cuillerée  à  café  de 


vinaigre  de  piment  réduit. 

SAUCE  RAVIGOTE. 


Avez  : 

a 

5  décilitres  de  poivrade  blanche, 
O  décilitres  de  velouté  gras, 

2  décililres  de  volaille  ; 


Faites  réduire  à  point  ;  liez  avec  4a  grammes  de  beurre  de 
ravigote;  passez  à  l’étamine,  et  serve/ 


SAUGE  AU  PAIN,  DITE  BREAD  SAUGE, 


Mettez  200  grammes  de  mie  de  pain  dans  la  casserole,  avec 
8  décililres  de  lait: 

Ajoutez  un  oignon  entier;  tournez  avec  la  cuiller  de  bois; 
faites  bouillir  2  minules  ;  retirez  roignon,  et  servez. 


MAYONNAISE  A  LA  GELÉE. 


Mettez,  dans  un  plat  à  sauter,  un  litre  de  gelée  blanche  fon¬ 
due,  une  cuillerée  a  bouche  d’huile,  une  cuillerée  à  bouche  de 
vinaigre  et  une  pincée  de  mignonnetto  ; 

Fouettez  avec  le  fouet  à  blancs  d’œufs,  et  au  bout  de  10  mi¬ 
nutes  mettez  sur  la  glace; 

Fouettez  jusqu’à  ce  que  la  mayonnaise  soit  bien  prise,  faites 
refondre  et  Ijattez  de  nouveau  pour  la  faire  reiirendre  ; 

Lorsqu’elle  est  prise,  passez  à  l’étamine  et  employez. 

.J’indique  de  faire  deux  fois  l’opération,  afin  d’obtenir  la  sauce 
plus  blaiiclié  et  plus  ouctuciise. 
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SAUCE  RAIFORT. 


l'üites  bouillir  1  dcnn-litre  do  crome  double;  ajoulcz  1  demi- 
hecto  dû  raifoi'l  râpé  et  une  pincée  de  sel; 
liemnez,  et  servez. 


SAUCE  MENTHE, 


Faites  réduire  2  décilitres  de  vinaigre  avec  15  grammes  de 
cassonadt;;  mouillez  avec  5  décilitres  d’eau  :  faites  bouillir  une 
iTiinule,  et,  au  premier  bouillon,  ajoutez  une  cuillerée  à  bouche 
de  menthe  bâchée  ; 

Item  liez,  et  servez. 


SAUCE  CHAUDFROm  DE  VOLAILLE. 


Vous  ferez  réduire  lo  décilitres  de  velouté  avec  3  décilitres 
d'essence  de  volaille  ; 

Il  faut  que  la  sauce  soit  très  réduite  ; 

Liez  à  l’œuf;  passez  à  rétamiuc,  et  détendez  avec  de  la  gelée 
blanche,  en  remuant  légèrement  pour  ne  pas  la  ternir. 


SAUCE  CHAUDFROID  DE  PERDREAU, 


Faites  réduire  te  décilitres  d’espagnole  avec  3 
fumet  de  perdreau  ; 

riédtiiscz  très  serré;  passez  à  l'étamine,  et  détc 
la  gelée  de  viande  brune  ; 

Itéscrvez  pour  servir. 


décilitres  de 


tendez  avec  de 


BÉCHAMEL  CHAUDFROID. 


Faites  réduire  tO  décilitres  de  béchamel  ; 

Passez  à  l’étamine  ;  détendez  avec  de  la  gelée  de  viande 

blanche,  et  servez. 


SAUCE  POUR  VENAISON 


Mellez  clans  iiuo  casserole  4  décilitres 


de  poivrade  bruiie, 


4  décilitres  d’espagnole,  GO  grammes  de 
20  grammes  de  gelée  de  groseille  ; 

Faites  réduire  cinc{  minutes  ; 


glace  de  gibier,  et 


Passez  il  rétamine, 


et  mettez  au 


•marie. 
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t03.  Garni turfiis  ;  trufTcs,  crêtes  et  rognons  tic  coq,  olives^ 


CHAPITRE  III 


GAUNITLHKS  ET  FARCES 


I 


GAllMTURES 


TRUFFES  POUR  GROSSES  GARNITURES. 

Les  truites  pour  grosses  garnitures  do  iront  être  parfaitement 
rondes  et  grosses. 

Après  les  avoir  nettoyées,  vous  les  iiicLtez  dans  une  petite 
marmite  avec  moitié  consommé  de  volaille  et  moitié  vin  de 
liordeaux.  blanc  ;  couvrez  do  graisse  de  volaille  clariliée  ; 

Ajoutez  nu  oignon  pi<|ué  de  2  clous  de  girotle,  uii  bouquet 
garni  et  une  petite  gousse  d’ail  non  épluchée  ; 

Faites  boiiillii'  peiidant  un  quart  d’iieure,  la  marmite  ])ien 
couverte  ; 

Relii  ‘QL  du  feu,  et  laissez  refroidir  les  trulfes  dans  leur 


cuisson; 


4i6  LE  LIVRE  DE  CUISINE. 


DEUXIÈME  PARTIE. 


TRUFFES  EN  OLIVES  ET  EN  BOULES  POUR  PETITES 

GARNITURES. 


Après  avoir  nettoyé  les  triiflès,  pelez-lcs  et  faitcs-les  cuire 
avec  consommé  de  volaille  et  vin  de  Madère  seulement  pendnnl 
dix  minutes; 

Laissez-lcs  refroidir  dans  leur  fond; 

Parcz-les  en  forme  d’olives  et  en  boules  pour  garnitures 
d’entrée  ; 

Itéservez  les  parures  pour  îa  Péi  igucux  ;  les  parures  ne  doi¬ 
vent  point  être  confondues  avec  les  pelures,  que  l’on  emploie 
(|uelqüofois  bien  à  tort  pour  confectionner  cette  sauce. 

Les  cuissons  de  trufTes  se  dégraissent  et  se  passent  à  la  ser- 
vielle;  on  les  emploie  comme  essences  dans  les  sauces. 


CHAMPIGNONS  TOURNÉS, 


Les  champignons  tournés  se  préparent  comme  il  est  dit  aux 
Champignons  tournés  (voir  page  70). 

On  a  remarqué  que  certaines  pei'sonnes  croyaient  devoir  pra¬ 
tiquer  des  cannelurespréLentieusessurlcscluimpignons,  lorsqu’il 
était  question  des  champignons  tournés  pour  les  grandes  garni- 
tni'cs.  11  me  semble  que  cette  méthode  do  cannelures  n’a  d’autre 
elVet  que  d’amoindrir  le  champignon,  en  lui  donnant  un  air  de 
colifichet  puéril  et  en  lui  reliront  sa  forme  naturelle,  qui  sera 
toujours  lapins  réelleiTieiil  flatteuse  pour  l’œil  du  gourmel. 


CHAMPIGNONS  FARCIS  POUR  GARNITURES. 


Choisissez  24  cliampignons  bien  blancs,  bien  fermes  el  de 
2  centimètres  de  largo;  qu’ils  soient  égaux  autant  que  possible, 
afin  de  constituer  une  belle  garniture; 

.\près  les  avoir  bien  éplncliés  et  lavés,  retirez  les  queues  et 
rangez-les  dans  un  plat  à  sauter  que  vous  aurez  beuri'c; 

['ailes  réduire  d  décilitres  d’espagnole  ; 


GA^l^'TTUr^ES  ET  F/ 
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Ajoiilez  20  grammes  de  glace 
d’IIxelles  ; 


de  viande  el  3  décilitres  de 


La  farce,  après  la  réduction,  doit  se  trouver  Inen  ferme  ; 
Garnissez  chaque  champignon  de  farce,  saupoudrez  de  cha¬ 
pelure,  et  faites  cuire  peiidanl  20  minutes  à  four  chaud. 


OLIVES  FARCIES  POUR  GARNITURES. 


Ayez  üOO  grammes  d’otives  grosses  et  rondes  pour  garnitures  ; 
Knlevcz  les  noyaux  à  la  colonne  et  ])lanchisscz-les  pendant 
(rois  minutes  à  l’eau  liouillaute  ; 

[{emplacez  les  noyaux  par  une  quantité  de  farce  de  volaille 
que  vous  mêlerez  de  d’üxelles. 


CRÊTES  DE  COQ, 


Avez  500  grammes  de  crêtes  de  poulets  gras,  mettcz-Ies  dans 
une  casserole  avec  une  quantité  d’eau  suffisante  pour  qu’elle 
baignent  entièrement  ; 

Mettez  à  feu  vif  et  tournez  sur  te  feu  avec  une  grande  cuiller 
à  r  ago  ùl ; 


Surveillez  les  crêtes  avec  le  plus  grand  soin,  et,  aussitôt  que 
la  petite  [)eau  de  dessus  commence  à  se  lever,  retirez-lcs  du  feu  ; 

Ajoutez  de  l’eau  fraîche  eu  les  reliraul;  sî  vous  prolongiez  la 
cuisson  après  que  la  peau  de  dessus  se  soulèye,  vous  seriez 
exposé  à  perdre  les  crêtes  ;  le  sang  se  coagulerait,  il  deviendrait 
impossible  de  les  dégorger; 

Ihilevez  la  petite  peau;  quand  les  crêtes  seront  parfaitement 
nettes,  parez-lcs  à  la  partie  coupée  poui-  enlever  eiilièremcnt 
toutes  les  ]jlumes  ;  que  la  coupure  soit  bien  nette  ; 

Mcttcz'les  dans  l’eau  salée  pendant 0  heures;  au  bout  de  ce 
temps,  lavez-tes  parfaitement  et  reniettcz-les  dans  l’eau  froide, 
que  vous  changez  plusieurs  fois,  jusqu’à  ce  que  les  crêtes  soient 
devenues  d’un  blanc  de  porcelaine  ;  lorsqu’elles  sont  ainsi 
dégorgées,  vous  les  faites  cuire,  loujours  à  grand  rnouillcment, 
avec  beurre,  sel  et  jus  de  cilron  ; 


■ 
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Vous  aurez  soin  de  ne  pas  trop  faire  cuire  les  crêtes  lors¬ 
qu’elles  sont  destinées  à  garnir  les  iiâtelets. 

ROGNONS  DE  COQ. 

Choisissez  des  rognons  de  coq  l.nen  hlancs,  très  fermes  et  non 
crevés  ;  lavez-lcs  parfaitement  et  placez-les  dans  une  casserole, 
avec  eau,  sel,  beurre  et  jus  de  citron  ; 

.Mcltez-lcs  sur  le  feu  en  les  tournant  avec  la  grande  cuiller  à 
ragoût;  lorsqu’ils  sont  Inen  fermes,  letircz-les  du  leu  ;  tous 
éviterez  rébullilion. 


ÉCREVISSES  POUR  GARNITURES. 

Choisissez  20  écrevisses  d’égale  grosseur  ;  lavez-lcs  et  mcitez- 
cs  dans  une  casserole  avec  ; 

2  décilitres  de  vinaigre, 

5  grammes  de  sel, 

1  prise  de  mignonnette, 

]  oignon  ordinaire  coupé  en  lames. 

2  branches  de  persil; 

Mettez  les  écrevisses  sur  le  feu  à  casserole  couverte  ; 
les  trois  minutes  pour  qu’elles  cuisent  egalement  ;  au 
dix  minutes,  vous  les  retirerez  de  la  cuisson. 


Sft 

boni  de 


CREVETTES  POUR  GARNITURES. 

Avez  500  grammes  de  ci-eveUes  bouquet  ; 

Épluchez  et  parez  les  queues,  qui  vous  serviront  pour  garnir; 
vous  aurez  soin  de  l’éserver  les  coquilles  que  vous  emploierez 
])oui'  le  beurre  de  crevettes. 


LAITANCES  DE  CARPE. 


Ketirez  les  filets  de  sang  ([ui  se  trouvent  à  la  surface  des 
laitances,  faites  dégorger  collos-ei,  (!t  lorsqu’elles  seront  bien 
Irlanches,  failes-les  cuire  avec  eau,  sel  et  viuaigi  c  ; 


UAHNITURIiS  RT  FARCES. 


Dès  qu’elles  sont  cuites,  vous  les  mêliez  dans  le  grand  imuil- 
lun  Iors([n’iI  s’agit  du  gras,  el  dans  consoiinné  de  poisson 
loi-3f|u'iI  s’agit  du  maigre. 


HUITRES  POUR  GARNITURES. 


l'aitcs  Jilîiiicliir  d(;  gi*osses  Iniiti  es  à  reaubonillaiile,  seulement 
pendant  deux  minutes; 

bgouttez-les  et  riifi-aicdiisaez-tes;  cxaminez-les  toujours  avant 
de  vous  en  servii-,  pour  voir  s’il  n’y  resle  pas  de  coquilles. 


MOULES  POUR  GARNITURES. 


.Xettoyez  les  moules  comme  il  est  dit  aux  Moules  à  la  poulelte 
'v(ni-  |)age  i242)  ; 

Faites  cuire  les  moules  avec  vin  blanc,  oignon  et  persil  en 
tiranebes;  retirez-les  des  co(iuines;  passcz-lcs  à  l’enu  tiède  ; 
égonltcz-les,  et  réscrvez-les  pour  gai'uir. 


PURÉE  DE  VOLAILLE. 


i‘ ailes  Imaiser  deux  poulets  que  vous  mouillei’ez  avec  con- 
soininé  de  volaille  ;  lors([u’ils  sont  cnils,  laissez-îcs  refi'oidir  ; 

Fasse/,  la  cuisson  au  tamis  de  soie  et  dégj'aiss(!/.  parruitement  ; 

Faites  réduire  et  ajoutez  une  quantité  de  velouté  double  de 
la  i‘éducliou  ; 

l  aites  réduire  rcssonce  et  le  veloulé  eiisemldc,  ce  <|iii  doit 
vous  donner  une  sauce  suprême  très  consistanto  ; 

Lors([uo  les  poulets  sont  froids,  levez  les  chairs  et  relirez 
peaux  et  graisse;  liachoz  el  pilez  les  chairs  tjue  vous  mouillez 
avec  la  sauce;  passez  à  rétamiue  et  an  bain-marie. 


PURÉE  DE  FAISAN. 


l'aites  braiser  deux  faisans  ;  mouillez-Ies  avec  du  consommé 
de  gibier  ; 


£9 
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l’l'ocûdc'/,  pour  la  purée  cl  pour  la  sauce,  coininc  il  a  clé  ilil 
à  la  Purée  de  volaille  (voir  rarlielc  précédt'nl)^  eu  rcmplaçaul  le 
vcloulé  par  respagiiolo. 


PURÉE  DE  PERDREAU- 


.Ayez  trois  perdrcauv  i[ue  vous  l’ailes  luiiisoi'; 

.Mouillez  avec  cousonimé  dcgiliier,  cl  procédez  eut  i  ère  mon  l 
coiuuie  il  a  clé  dit  à  ta  Purée  de  vo 
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PURÉE  DE  BÉCASSE. 


Faites  braiser  trois  l)écasscs,  et  procédez  ctuuiue  pour  l;t 
Purée  de  volaille  (page  449). 

A\)us  eni|düiere/,  pour  le  luouillciueul  le  cousoiuiue  de  gibier. 


PURÉE  DE  LEVRAUT. 

.Ayez  un  trois-quarts {[UC  vous  couperez  eu  ((ualre  morceaux: 
l'ai  tes  revenir  dans  le  beurre,  et  mmiillez  ;ncc  4  décilitres 
de  \in  de  lîoiirgogne  rouge  et  1  litre  de  cousomiiié  de  giliier; 
Faites  euiie  à  petit  feu; 

Loi'sque  le  lièvre  est  cuit,  passez  le  fond  et  dégraissez  ; 
Faites  réduire  de  moitié;  ajoutez  1  litif^  d’espagnole  et  faites 
réduire  de  nouveau  très  serré  : 

Fasse/,  à  rélamiiic  ; 

Levez  b'S  cliaii-s  du  lièvre  et  l'ctircz  les  peauv  ; 

riaeliez,  pilez,  mouillez  avec  espagnole,  passez  àréfamiiicet 


•"servez. 


PURÉE  DE  LAPEREAU. 

Ayez  ti-ois  lapereauv  ({uexmus  couperez. cluicun  en  deux  mor¬ 
ceaux  et  ([UC  Aous  fei'cz  braiser  dans  du  consommé  de  gibier , 
Laissez  rt^fi'oidir  ; 

b'aites  la  sauce  et  la  purée  comme  il  est  dit  à  la  Puree  de 
IciTatd  (voir  rarlielc  précédent). 


GARNITURES  ET  FARCES. 
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Ob-m'i-atloR.  —  On  pt'ul  faire  aussi  les  purées  tlo  volaille  et 
do  gibier  avec  les  volailles  cl  gibiers  qui  revicnneut  de  la  Ud>le. 


SAUCISSES  DITES  CHIPOLATA. 


Observalion.  —  ,1e  oonsoille  de  faire  loujours  autant  que 
[lossilde  dans  la  cuisine  les  pclites  saucisses  pour  gariiilures, 
dites  et  d’éviter  de  les  acbefor  audoiiors  ;  ou  est  bien 

])lns  sur  do  ce  ([u’cllos  sont  [orsiju’oii  a  la  bonne  pi-écaiilion  do 
les  apprêter  soi-même. 

Los  saucisses  chipolala  se  préparent  ainsi  : 

Ave/  :i.bO  grammes  de  pore  frais  maigre  et  âoü  grammes  do 
laril  sans  nerfs  ni  couenne. 

Hachez  parfaitement  pour  faire  une  faroo  cjuc  vous  assaison¬ 
nez  de  sel,  poivre  et  épices  ;  la  farce  faite,  préparez  un  boyau 

à  saucisses  de  la  longueur  d’uii  mefre  que  vous  faites  bien 
(léger  j^er  ; 

|{<miplisscz  ce  lioyau  avec  la  farce  et  foniiez  de  petites  sau¬ 
cisses  de  la  longueur  de  4  centimètres. 


GARNITURE  CHIPOLATA. 


Tournez  :2(J  morceaux  de  caroHes,  en  forme  de  liouclioiis 

T 

une  même  quanti  lé  de  riayeLs; 

f'’ailc3  blanchir  et  ciiiic  caroUes  et  navels  dans  le  grand 
bouillon  en  ajoutant  une  pelile  jiincée  de  sucre  ; 

Préparez  iÛ  gros  luarrons  que  vous  ferez  lôlir  à  blanc,  et 
champignons  tournés,  plus  20  inorceaiix  de  petit  lard  laillés 
en  forme  de  Imnchons  ;  passez  auhourre  et  lait  à  part; 

[  iiîlc's  cuire  les  petites  saucisses  chipolala  pi’éparées  comme 

il  est  (lit  à  l’article  précédoiiL;  reliiez  les  boyaux  quand  elles 

son  t  Cüilcjs  ; 

-Mellez  dans  une  casserole  ces  garnitures  ainsi  préparées  et 
couvrez-les  d’espagnole  réduite  ; 
lîéservcz  pour  garnir. 
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ailerons  de  podlet  farcis. 


Désofisc/ <îl  fiiilcs  ilegorgcr  12  filerons  de  poulet  que  tous 
aurez  coupés  au  lais  du  filet,  et  désossez-lcs  jusqu’au  deuxième 
joint  ;  metlez  dans  chaque  aileron  gros  comme  une  noiselle  de 
farce  de  galantine  ; 

llentri'z  on  dedans  la  peau  du  haut  pour  rei  mer  et  cmpèclier 
([ne  la  farce  ne  s’échapi)c  en  cuisant;  laites  cuire  dans  du  com- 

sommé  de  volaille. 

Obm'vaüon.  —  On  aura,  soin  de  ne  pas  crever  la  peau  des 
ailerons  en  Les  désossant. 


RAGOUT  A  LA  FINANCIÈRE. 

I^Tpai  purüos  égales  de  : 
liai  (Tes  émincées. 

Escalopes  de  foie  gras, 

Grêles, 

iiognoiis, 

Champignons. 

Quenelles  de  volaille  ; 

Melle/  le  tout  dans  la  sauce  dnancière  pour 
page  433),  et  em]>loyc/  pour  garniture. 


(  von^ 


CROQUETTES  DE  POMMES  DE  TERRE, 


Épluchez,  lavez  1  kilo  de  pommes  de  tciaT  jaunes  ;  meltc/" 
les  dans  nue  casserole  ;  coiivrez^les  d^eau  et  aBsaisonncz-lcs  de 
sel  ;  faites  bouillir  ; 

Lorsqu’elles  sont  cuites  aux  trois  quarts,  jetez  toute  Icaii, 
mettez-les  au  four  jusqu’à  ce  qu’elles  soient  entièrement  cuites  ; 

Après  cuisson,  passez-les  au  tamis  par  petites  parties,  puis 
mettez  kl  purée  que  vous  avez  recueillie  dans  une  casserole  ^ 
ajoutez  20  grammes  de  l)eurfe  et  2  jaiiues  d’œufs  ])ar  lilrc  de 

purée  : 


GARNITUaES  liT  FARCES. 


Saupoudrez  la  (able  do  farine; 

DiAÛsez  la  pâle  eu  parties  égales  et  formez  des  croquettes  en 
[)oire,  boule  ou  iiouclion.  suivant  remploi  ; 
llouicz-los  dans  l’œuf  battu ,  cl  assaisoiiiie/.  ; 
l’iissez  à  lamie  de  pain  et  faites  frire  uii  quart  d’beure  avant 
de  servir. 


POMMES  DE  TERRE,  DITES  DUCHESSES. 


['réparez  les  pommes  de  terre  comme  pour  eroqucUcs  (voir 
l’arlicle  précédent),  en  ayant  soin  de  ne  pas  y  metire  de  beurre  ; 

Saupoudrez  la  (able  de  farine  ;  puis  foi’mez  ta  purée  en  fa- 
biettes  ovales  de  l’é]}aisseiir  de  iî  centimèli  es  sur  6  de  longueur 
et  4  de  large ni‘  ; 

.\u  moment  de  servir,  failes-les  fi'ire  au  beurre  clarifié; 
égoullez-les  sur  un  linge,  et  servez, 


CAROTTES  POUR  GARNITURES. 


'l'ouruez  les  carottes  en  forme  de  poires  d’égales  grosseur  ; 
faites-lcs  blanchir;  puis  failes-les  cuire  avec  consommé  de  vo¬ 
laille,  sol,  poivre  et  sucre  ; 

Fiiiissez-ies  en  faisant  glacer  par  réduclion. 


CAROTTES  EN  OLIVES,  DITES  NIVERW  AISES 


Coupez  le  bout  des  carottes  que  vous  lonrncz  eu  olives  de  la 
longueur  de  Ü  ceulimètrcs  sur  1  centinièlre  et  demi  de  largeur; 
l'ailes-les  cuire  et  glacer  comme  les  Carûltcs  pour  gûniilures 
(voir  i’arlicle  précédent). 


NAVETS  POUR  GARNITURES. 


d’onrnez  les  navets  en  poire,  comme  il  est  dit  aux  Carottes 
pottr  fjamitiires  (voir  ci-dessus)  ; 

Blancliissez  ;  faites  dégorger  et  faites  cuire  avec  consommé 
de  volaille,  sel  et  sucre  ;  glacez  par  réduclion. 
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OIGNONS  POUR  GARNITURES. 


l^'aites  glacer  les  oignons  comme  il  csl  ilit  à  k  Première  partie 
{voir  Oü/iwns  ffi&cés,  page  78):  pour  les  glacer,  yoiis  rempla- 
cerc/,  le  bouillon  pai-  cln  consommé  bien  corsé. 


HARICOTS  VERTS  POUR  GARNITURES. 


Prépare/  500  grammes  do  haricots  verts,  égaux  de  forme  au¬ 
tant  que  possilile  ;  coupc/.-les  en  losanges  et  faites-les  cuire  à 
l'eau  de  sel  ; 

Lors([u’ils  sont  cuits,  égouttoz-les  et  mettc/-les  dans  une  cas¬ 
serole  avec  du  bourre. 

Oùi-ej-valion.  —  J’iiidbjne,  comme  on  le  voiL,  do  sauto)'  les 
haricots  en  les  recouvrant  de  beurre;  ce  procédé  me  paraît  pré- 
l’érable  à  celui  (pii  consiste  à  rafraîchir  les  [égumes,  ce  (pii 


Mg.  CtiTûUes  et  naveti  tournes  poiu' potager  ût  gariiUufOB. 


loin  fait  presqiin  ton  jours  pomper  une  certaine  quantité  {Fean 
susceptible  de  détendre  la  sauce  lorsqu'on  assaisonne* 


choux-fleurs  en  bouquets  pour  garnitures* 

Coupez  les  cboux-deiirs  en  bouquets  égaux  de  5  ccutinioires 


OARNITUHES  ET  l’ARCES 


r  V 
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{lo  large;  faites-Ies  lilaiichir,  dégorgerj  et  mc(kv-lcs  cuire  aveMî 
rail,  sel  et  bourre  ;  puis  faiîoS“les  ciut'C  à  très  pelît  feu  ; 

IjC  ehou-flciii' pour  garuitui-es  doit  toujours  cire  cuit  de  rï'ia“ 
iiièro  a  rester  Imui  rernie  cl  à  uo  pas  s’écraser'  lorsqu’on  le 
dresse. 


CHOUX  DE  BRUXELLES  POUR  GARNITURES. 


brépai'G/  des  choux  de  Hriixelles  biVui  verts  ;  failes-Ies  cuire 
à  gmiido  eau;  lorsqu’ils  sniil  euils.  égoullez-les  et  saulez-les 
dans  le  btun're. 

t>l}serivjf'ion.  —  IjOs  choux  de  Bruxelles  pour  garnitures  doi- 
^ent  toujoui^s  eli'O  inoins  cuils  que  (^eux  d’enlremels. 


CHOUX  POUR  GARNITURES. 


(loupe/  les  choux  en  quah'O  parties;  éplucho/M  Irlaiicliisse/, 
lave/  ol  railos-les  dégorgiu'  pendant  deux  heures  : 

J 

Bgoulte/desot  pi“esse/-!e5daus  un  linge  pour  en  (‘xiraire  Feaii 
enlièreiiiont; 

lietiiez  les  couîi's  ;  assaisoniu^/,  iicclc/,  el  mette/  les  choux 
dans  line  casserole  avec  du  polit  lard  que  vous  aure/  fait 
Idiuudiir  : 

Monillo/.-les  ax  oc  ilu  grand  1)Ouj1Iou  et  couvre/-lcs  do  graisse 
chiriliéc,  puis  failos  mijoter  pendant  trois  heures  a  fou  très 
ilüiix,  il  casserole  cou  ver  le. 

[jiusqidils  sont  cuits,  égou!to/-h^s  jiarhdtenient  dans  la  pas¬ 
soire:  icmet[e/"les  dans  la  casserole,  [uiis  faites-les  dessécher 
sur  Iv  tén  en  tuuniaul  inec  la  cuiller: 

Ajoute/  du  poivrtn  et  goûte/  pour  rassaisoniiemeiU.  Si  les 
choux  u’étaient  pas  asse/  salés,  vous  ajouLerie/  du  seL 

IjOi'sipie  les  elioiix  sont  Ideu  rlesséchés^  melle/-les  sur  un 
linge  Idauc,  et  fornie/-les  en  ronleaux  de  4  centimètres  d'épais¬ 
seur  : 

Beurre/  un  pial  à  sauter  ;  coupez  le  rouleau  que  vous  avez 
roriné  avec  les  choux  en  moi'ceaux  de  3  cenlirnèlreB  de  loiui-: 
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UaRgo/  CCS  iiiui’ccftux  dans  te  pial  à  glacer  el  faites  glacev 


avec  glace  de  \iaiifle  légèrcî  ; 


i'ailes  chaniïer  au  four,  ci.  réserve/,. 


POINTES  D'ASPERGES  FOUR  GARNITURES, 

l'ifreuillez  el  coupe/,  des  aB])ergos  verUîS  dites  /wW/s  pois: 
failes-lcs  cuire  à  Veau  de  sel,  égoutle/.-los  cl  sautcz-lcs  dans  le 
beurre  pour  les  einpêch('r  de  jaimii'; 

Surveille/  !)ieïi  la  cuisson  pour  que  les  asperges  ue  s’écraseni 
pas. 


POIS  POUR  GARNITURES. 


Faites  cuire  les  pois  à  Veau  de  sel,  égoutte/.-les  el  saulc/-los 
dans  le  beurre,  comme  il  vient  d’èlrc  iWl  aux  Poinfes  d'asperges 
(voir  l’article  précédent). 


TOMATES  FARCIES  POUR  GARNITURES. 

Choisisse/,  des  (oinaLes  de  la  grosseur  de  fi  centimètres,  et 
autant  que  possible  égales  de  forme  ; 

1  1  levez  toute  la  partie  verte  de  la  (|ueue  à  2  centinièlrcs  de 
large;  faites  hlancliir  pour  retirer  la  petite  peau  el  lelirez  les 
pépins  ; 

Faites  réduire  de  l’espagnole  bien  serré,  dans  laquelle  vous 
ajoulerez  de  la  d’Uxelles  pour  former  une  farce;  garnissez  les 
tomates  avec  celte  farce  ; 

.Mettez  de  Vliuile  dans  un  plat  à  sauter  à  une  épaisseur  d  un 
denn-centiinèlre  ; 

tîangez  les  tomates  dans  le  plat  et  saupoiidrez-les  légéreineid 
de  chapelure  ; 

Fuiles-les  cuire  au  four  à  fou  très  vif. 


FONDS  D’ARTICHAUTS  POUR  GARNITURES. 

lîctirez  les  premières  feuilles  des  artichauts,  pare/  les 
et  coupez  les  feuilles  à  la  hauteur 


T 


OAKKIÏURES  liT  FARCES. 


t 


l'ailes-l(;s  hlaiiehir  jus([ii  <i  co  {[iio  le  foin  puisse  s’enlever  ; 
rali'iiieliissez.  puis,  Iors(jue  le  loin  est  reliré,  tournez  et  parez 
les  l'oiuls  ; 

Faites-ies  cuire  dans  un  Ulanc,  ((uc  vous  ferez  avec  eau, 
beurre,  farine,  sel  cl  lames  (rnn  citron  que  vous  aurez  pelé  à 
^  if  cl  dont  vous  aurez  rtîliré  les  pépins  ; 
l''ailes-les  cuire  dans  la  cuisson. 


CARDONS  POUR  GARNITURES, 


(loupez  des  cardons  birm  blancs,  et  non  cvqmx  surtout,  d’une 
longueur  de  8  cenlimètrcs  ;  fuilevez  les  piquants  qui  sont  sur 
les  côtés  et  faites  blanchir  à  grande  eau  pendant  2Ü  minutes  ; 


Lorsqu’ils  sont  l>lanchis,  (u devez  la  petite  peau  qui  les  couvre 
entièreuieut  ;  coupez-les  d’égale  longueur;  rangez-les  sui-  la 


erille  d’une  casserole  ovale  et  inettez-lcs  dans  la  casserole; 
(lüuvrez-lcs  d'une  barde  de  laril  et  mouillez-les  avec  un  blanr 


([lie  vous  ferez  avec  farine,  grand  bouillon  et  gj'aissc  de  volaille 
rlariliée  ; 

Ajoutez  un  boLUjuet  garni,  un  oignon  et  2  clous  de  girofle, 
sol  et  migiionncUe,  puis  des  lames  de  citron  que  vous  aurez 
préparées  comme  il  est  dit  à  l’article  précédent; 

Faites  cuire  à  petit  feu  jusqu’à  entière  cuisson  des  cardons; 
mellez-les  dans  une  teriine,  et  réservez  pour  garnir. 


CONCOMBRES  BLANCS. 


.\près  avoir  préparé  les  concombres  comme  il  est  dit  à  la 
l’reiriière  ])arlie  {voir  Concoinlires  à  la,  poule! te,  page  203),  con- 
pcz-les  pour  en  faire  des  morceaux  ovales  de  o  centimètres  de 
lorigueui-  sur  2  du  largeur  et  2  d’épaisseur; 

t’ailes  blanchir  et  donnez  un  seul  bouillon  ;  égouttez  et  faites 
cuire  dans  un  Idaiic  comme  il  est  dit  aux  Cardons  pour  yarni- 
tares  (voir  l’article  précédent)  ; 

Laissez-les  l'ci'roidir  dans  la  cuisson. 
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CONCOMBRES  BRUNS. 


Vous  prépaio'/.  des  conconilues  comme  il  vient  d'cli'edil  à 
l’article  précédent; 

l''aites-les  cuire  à  la  poêle  avec  beurre  et  sucre;  lorsf|u’ils 
sont  colorés,  achevez  de  les  faire  cuire  avec  du  blond  de  veau. 


CHICORÉE  POUR  GARNITURES. 


Après  avoir  préparé  la  cliieorée  cumme  il  est  dit  à  la  Première 
partie  (voir  Chicorée,  juigc  207;,  mell('/-la  dans  une  casS('role: 
couvrez-la  do  consouimé  d(ï  vcdaille  et  d’uii  rond  di;  papier 
l<euiTé  ; 

Imites  mijoter  deux  heures  à  très  petit  bouillon  ; 

.Meüez  la  cliicoi'ée  sur  le  l'eu  ;  dessécboz-la  et  moiiülez-la  avec 

•I 

iU)  \ii  bôcliaîiie)  grasse)  Ineii  réduite. 

Au  irioinent  de  vous  en  servir,  vous  ujoiilere/  une  pincée  de 
ninscade  et  du  hoiii'i'e. 


ÉPINARDS  POUR  GARNITURES- 


!  M'épure/  les  épinai'ds  cniiune  il  est  dit  à  lu  Première  partie 
fvoiï'  Epinards,  page  206);  lados-les  {losséchcr  dans  le  l)ourre 
sur  le  Icn,  nioiiille/-les  avec  de  lu  héchaniol  grasse  réduile,  ri 
liüisse/  avec  lienrre  et  [)riso  diï  niuscîi 


OSEILLE  POUR  GARNITURES. 


Préparez  roseille  eoinnie  il  est  dit  h  ta  preinière  partie  (vnir 

h 

Oseille,  page  83);  faites-la  réduire  avec  de  rallemaude,  et  ajou¬ 
tez  beurre  et  muscade. 


LAITUES  POUR  GARNITURES. 


Faites  cuire  les  laitues  conune  il  est  dit 
lacje  aux-  kdtues  farcies,  page  371); 


aux  Ilotages  (voir  Po- 


GARNITURES  ET  FARCES- 


Egou  lto/^ies  sur  lui  linge,  presscz-los  avec  la  lame  do  coulean 
etreploye>c  îes  iUmx  çôlés,  le  boni  sur  le  miîieu,  de  maniera  il 
foniKU'  un  carré  long  ; 

lîaugo/  les  laiLues  dans  tui  plat  ù  sauter  légèrement  fjeurré; 

Glacez  à  la  glace  de  viande  et  faites  clmulTer  au  monienl  de 
servir. 


CÉI.ERI  POUR  GARNITURES. 

Ib'éparez  et  laites  cuire  le  céi(u-i  C(nnine  il  est  dit  à  ia  Pre- 
mièi'O  partie  (Cékri^  pagt^  2fi9); 

\'oüS  remplacerez  le  l.)ouillon  pai'  du  consommé  do  volaille, 
et  le  dégraissis  d(^  marmite  par  delà  graisse  do  volaille  clarifiée. 


CÉUERI-RAVE  POUR  GARNITURES. 

Pl'éparez  et  faites  cuire  le  célori-iine  comme  [e  Céleri-mve 
au  jm  (voir  ]>age  27 1). 

CÉLERI  A  LA  FRANÇAISE. 

(^ouj)oz  et  l)lanchissf^z  les  pieds  de  céleri  que  vous  aurez  cou¬ 
pés  en  cai'rés  de  1  ceidimelre;  rafraiclnssez,  égouttez  et  faites 
cuir'C  coin  me  le^  Céleri  fs  oir  ci-dessus). 


MARRONS  A  LA  GLACE  DE  VIANDE. 

lîetirez  la  premîèie  peau  des  marrons,  échaudez-les  à  l’eaii 
bouilltnile  aiîn  de  retirer  la  deuxième  poaiî,  puis  mettez-les 
dans  un  plat  à  sauter  légèrement  benn^é; 

Couvrez-lcs  de  moitié  consommé  et  moitié  Idoiid  de  XTau  ; 
baiteS“les cuire  tm  axant  soin  de  les  conser'verdans  leur  enlier  ; 
I  ne  fois  cuits,  glacez-les  à  la  glace  de  viande. 


PURÉE  DE  CARDONS. 


(.^oupez  par  morceaux  les  cardons  cuits  avec  partie  égale  de 
béclmmel  grasse;  faites  réduire  et  passez  a  l’élamine; 
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.Vu  nioment  de  sci-vii',  vous  les  liiiu-o/.  avec  bourre  et  crèiiie 
(loiil)Ic. 

PURÉE  D’OIGNONS  BLANCS,  DITE  SOUBISE. 

Éplachoz  (it  Idauchissez  dos  oiguoiis  Idancs;  failcs-lcs  tlégor- 
gof,  égoiiUe'/-les,  et  nielte/.-les  dans uue  casserole; 

Couvrc/.-les  de  consonmié  do  volaille; 

Faites-lcs  cuire  à  très  petit  leu,  en  évitant  qu’ils  ne  prennent 
couleur; 

Lorsque  l’oignon  est  bien  cuit,  réduiscz-le  avec  la  môme 
quanlilé  de  béchamel  que  vous  ave/,  d’oignon,  passez  a  lélii- 
inine  et  Jinisscz  avec  beurre  et  glace  de  volaille. 

PURÉE  D’OIGNONS  ROUGES,  DITE  BRETONNE. 

Kpluchcz,  blancidssoz  et  dégorgez  des  oignons,  comme  il  esl 
dit  à  la  Sotiùine  (voir  l’article  précédent);  cgouLlez-lcs  et  mel- 
tez-los  dans  un  plat  à  glacer  avec  beurre,  sel  el  sucre; 

Faites-lcs  revenir  jusqu’à  ce  ([u’ils  soient  bien  rouges,  ajoute/. 

autant  d’espagnole  que  vous  avez  d’oignon; 

lléduiscz,  passez  à  Vétamine,  et  liitissezavec  beurre  et  glace 

de  ^  iaIKle. 

PURÉE  D’ARTICHAUTS. 

Préparez  les  fonds  d’artichauts  comme  il  est  dit  aux  toivis 
(l'artichaula  pour  garnilures  (voir  page  450)  ; 

Failes-les  cuii  e  de  manière  qu’ils  puissent  s’écraser  iacilemeid 
sons  le  doigt,  égonitez-les  et  coiipez-los  en  inorceanx; 

MeÜez-lcs  dans  nn  plat  à  glacer,  avec  même  quantité  do  bé- 
cbanicl  grasse,  réduisez,  passez  à  l’étarninc,  et  lîiiissez  a\ec 
bourre  el  crème  double. 


PURÉE  D’ASPERGES. 


Coupez  toute  la  partie  tendre  d’une  boKe  d’asperges  vertes, 
lavez  et  faites  blancbir; 


I 


GAliNlTrilKS  ET  PAU  CES. 

Lorsque  les  aspei’g'os  sonl  Itlanchies,  cgouüez-los  et  niettr/,- 
los  (.btiis  line  casserole  avec  du  beurre; 

Failos  revenir  pendant  4  mimiLes;  ajmiloz  de  la  hik'havnel  en 
meme  (|uaid i lé  que  vous  avez  d’asperges  ;  failes  réduire,  passez 
à  rélaniini!,  et  linissoz  avec  beurre  et  glace  de  volaille. 

Vous  ajonlerez  un  pou  de  vmd  d’épinards  passé  an  lamis  de 
soie,  dans  le  cas  où  la  pui'ée  ne  serait  pas  d’un  beau  vm  t. 


PURÉE  DE  CÉLERI  EN  BRANCHES. 

['réparez  le  céleri  comme  il  est  dit  an  Céki'i  pour  rjamiturcs 
(page  450  i  : 

Ajoutez  môme  quantilé  de  céleri-i'avc  ;  égouttez,  essuyez  bien, 
puis  coupez  le  céleri  en  pelits  morceaux  rpie  vous  mcLloz  dans 
une,  casserole  à  glacer  avec  môme  quanlité  de  béchamel  que  de 
céleri  ; 

Faites  réduire;  passez  à  l’étamine,  et  finissez  avec  beurre  et 
ci’ème  double. 


PUREE  DE  HARICOTS  POUR  GARNITURES. 

Faites  cuire  des  haricots  blancs  avec  eau,  scl  et  bcuiTC,  un 
bouquet  garni  et  un  oignon;  loi'sque  les  haricots  sonl  cuits, 
l'olircz  le  )>oiupietet  passez  au  tamis; 

.Mêliez  dans  une  casserole  avec  une  quantité  de  béchamel 
moitié  de  celle  de  la  purée; 

Faites  réduire;  passez  à  l’étamine,  et  linisscz  avec  crème  et 
beurre. 


PURÉE  DE  LENTILLES  POUR  GARNITURES,  DITE  CONTI. 

l’aitos  cilirc  les  lenlilles  avec  eau,  sel,  beurre,  bouquet  garni 
l'I  oignon  ; 

r 

LgouLtez-les  ;  passez-ies  au  (amis  et  mèlez-les  dans  une  cas¬ 
serole  à  glacer  avec  niie  quanti  lé  d’espagnole  moitié  de  celle  de 
la  purée  ; 


I 
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l’iiiles  L'cdüirc;  passe/  à  l’étamiiie,  et  Jiiiisscz  avec  bemre  et 
glace  de  viande. 


PüRÉE  DE  POIS  FRAIS  POUR  GARNITURES. 


baltes  cuire  des  pois  verts  avec  eau,  beurre,  sel,  oignon  et 
sucre  ; 

Kgüuttez;  faites  passeï*  à  t’étainine;  mettez  dans  la  casserole, 
et  linissez  avec  un  huitième  de  béclunnel  grasse. 


PURÉE  DE  POMMES  DE  TERRE. 

Faites  cuire  des  pommes  do  terre,  comme  il  est  dit  aux  Cro- 
quette-’i  de  pommes  de  ierre  (page  4. a 2)  ; 


l*assc/-!es  au  tamis, 


et  linisse/  avec  beui're  et  crème  double. 


PUREE  DE  NAVETS. 


Fpluchez,  failes  blaticbir  et  dégorger  des  navets;  faites-les 
cuire  avec  consommé  dcA  olaille,  beurre  cl  mie  de  pain  à  potage  ; 

Lorsqu’ils  sont  cuits,  égoiiltez-les  et  faites  l'édnirc  avec  môme 
quantité  de  liécliainel  grasse  ; 

l*assez-Ies  à  l’étamine,  et  finisse/  avec  beurre  et  crème  double. 


PURÉE  DE  MARRONS. 

Ijpluclio/  les  marrons  comme  il  est  dit  aux  Marrons  à  la  glace 
de  vunidc  (page  450)  ; 

Failes-les  cuire  avec  consommé  de  volaille,  et,  ]oi'S([u’ils  sont 
bien  cuits,  ajoutez  moitié  d’espagnole  ; 

Faites  rédnii-e,  passez  à  l’élamine,  et  linissez  a\ec  beurre  et 
glace  do  viande. 


PURÉE  DE  CHAMPIGNONS. 


GARNITURIÎS  KT  FARCES. 


i  'oiipcz-lcs  en  morceaux,  cl  nicUe/^les  (I.ms  une  casserole  avec 
une  cuillerée  à  Jjonclie  (reau  et  inOnie  quaiililé  de  jus  de  cilroii  : 

Ajoute/ une  pincée  de  sel,  cl  failes  houillirâ  niitiul.es  :  laisstv. 
refroidir  les  chainpignons  dans  leur  cuisson  ;  égoutlez-les  sur  un 
linge  et  essnye/.-les  ; 

l’ilez-les  avec  ÜO  grammes  de  beurre  et  passez-los  au  tamis 
lie  Venise  ; 

l’ré|);trcz  A  déciliires  de  liécbamel  grasse,  que  vous  ferez 
réduire  avec  la  cuisson  des  ebampignons  ; 

Lorsque  la  béchamel  est  réduile,  mêioz  la  purée  de  champi¬ 
gnons  avec  la  sauci’  ; 

Au  moment  de  servir,  donnez  un  seul  liouillon,  et  liez  avec 
i(t  grammes  de  beurre. 


PURÉE  DE  TRUFFES. 


Ayez  âîiO  grammes  de  irulfes  bien  éjilucbécs  ; 
l’ile/.-lcs  avi'c  30  grammes  de  beurre  ol  passcz-les  au  lamis  : 
l'ailes  réduire  3  déciliires  (rcspagnole  avec  1  décililrc  d’es¬ 
sence  do  Irulîes;  lorsque  la  sauce  est  bien  réduite,  ajoulez  la 
purée  de  ti  ullcs:  au  momeiil  de  servir,  donnez  un  bouillon  et 


liez  avec  3ü  grammes  de  bcuri'c  lin  et  30  grammes  de  glace  do 
volaille. 


PURÉE  DE  TOMATES. 


Préparez  oOO  grammes  de  (ornâtes  dont  vous  aurez  retiré  les 
parties  verics;  cassez-lcs  et  mcllez-les  dans  la  cassciole  avec  sel, 
[loivre,  bouquet  garni  et  oignon  ; 

Faites  fondre  sur  le  feu  et  ion  ruez  avec  la  cuiller  ;  lorsque  les 
loinalcs  sont  fondues,  passez-lcs  à  l’élaminc  ; 

Faites  un  roux  avec  30  grammos  de  beurre  et  2ü  grammes 
d(s  fai  iue  ; 

Faites  cuire  pendant  S  minutes  ;  inettez  la  purée  do  lomates 
dans  le  ron.x,  ajoutez  00  grammes  de  glace  de  viande  et  faites 
réduire  5  minutes  ; 

Passez  encore  une  fois  à  l’étamine  et  mettez  au  bain-marie. 
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CROUTONS  POUR  GARNITURES  DE  POTAGE. 


(',0111)0/.  do  [lain  do  mie  en  cariV*?;  do  8  millimèfros  ; 

Fai  les  frire  les  croulons  dans  le  heniTO  clarilié,  on  saulaiU 
oonslaiiimeiil  pour  oïdil^  oreiino.ni  eoulctu’ iiniformé 


CROUTONS  EN  CŒUR  POUR  GARNITURES  D’ENTRÉES. 


Foupcz  du  pain  de  mie  eu  formaiiL  dos  cœurs  de  la  longueur 
de  0  eenliinèlres  et  demi  sui*  1  cenlimètre  d’épaisseur;  ayez  le 
soin  d’aiTondir  les  angles; 

Faites  frire  au  beurre  clarifié  d’un  jaune  pâle. 


CROUTONS  POUR  ENTREMETS  DE  LÉGUMES. 


l' orme/ avec  du  pain  de  mie  dos  équerres  de  2  centirnèlrescl 
demi  de  longueur  sur  1  centimètre  d’épaisseur  ; 

Arrondisse/  les  angles  ; 
l'ailes  frire  an  heniTC  claiitié. 


FA RC FS 


OBSERVATIONS  SUR  LES  FARCES. 

Les  farces  sont  assurément  d’un  très  lion  emploi  en  cnisnic; 
('lies  sont  d’une  utilité  incontcslablc  pour  les  liors-d’œiivio. 
grosses  pièces,  entrées,  etc.  ;  mais  leur  prépara  lion  demande  dc^^ 
soins  tout  à  fait  spccianx.  Fdles  doivent,  avant  tout,  cire  fitiles 
avec  des  viandes  ou  des  poissons  de  la  plus  grande  fralciioiii 
et  possédant  entièrement  leurs  suc.s  nutritifs.  Avec  des  viandes 


GAIlXrrUFiES  ET  TAtlCES, 


et  des  poissons  uses,  vous  ne  feiT/  jninais  qoe  dos  farces  de  qua- 
Üté  iiiféï'ieurc,  ne  pouvanL  (jiie  noire  anv  mets  auxquels  tous  1(.-s 
ajonfert'Z* 

Tout  en  adineiLani  les  farces  coiiiine  élaiit  nu  des  fondenieiils 
d(‘  ta  (  iiisine,  je  crois  devoir  m’élever  coiiire  lalnis  qui  poun-alL 
ru  cfre  faits  Je  ne  suis  nnllemeiit  d^n  is  qu’on  les  pi  odigue  à  toul 
propos;  le  graml  arl.  du  cuisinier  doil  être  de  ne  les  faire  appu- 
railie  (pravec  discrélion  et  dans  les  ciiToiisUinces  couveiudiles. 
fanir  nuiUiplicIlé  dans  uii  dîiuu'  saUir-erail  infailli Jïleinenl  lies 
(‘ütivives  et  excilcrailà  l>on  dioit  la  censure  des  vrais  ainatours 
d('  la  laide,  qui  liennent  à  ce  que  la  cuisine  iVahuso  pas  d('S 
cujiiplications  (d  cunseî■^c  loujouis,  même  dans  ses  produits 
les  plus  recherchés,  lUi  caractère  simple  et  naturei. 


GODIVEAU. 


Ayez  a(M)  grammes  do  noix  de  veau  bien  énojAée  et 
grammes  de  graisse  de  rognon  de  bœuf  [parfaitement  éplu- 


ciiee  1 


Hachez  le  veau  el  la  graisse  d(‘  rognon  sépai'émeut ;  inèlez 
ensuite  les  deux  viandes  en  les  assaisonnanl  avec  3()  gramnies 
de  sol  é{)icé  ; 

Pilez"les  dans  le  morlieix  etajoulez,  eu  jvilanl,  deux  (eufs  en 
deux  fois,  de  iuanièr‘0  a  faire  une  jpale  très  lisse  où  il  ne  se 
froüve  [dus  ni  parcelle  de  ^eau  ni  grain  de  graisses 

Posez  cette  farce  dansnn  cmlroiL  froid  ou  siu*  la  glace; 

Imiles  une  eiimio  dite  pdihsifire  a^ec  deux  œufs,  du  grauiiiies 
de  lariln^  3  décililres  (]v  lail  et  une  [pincée  de  sol; 

loiirnc/sur  le  fourneati  v\  i  (direz  au  premier  limiillon;  met-' 
lez  ta  crème  (|uo  vous  venez  de  faire  dans  une  Im  ritH'  d'eaiu 
afin  qu’elle  ladroidisso  ; 

lîc mettez  le  godivtmn  dans  le  mojdier;  pilez  de  nouveau  et 
ajonlez  la  crème  en  ti'ois  fois; 

-Meliez  dans  le  godiveau  deux  œufs  (d  1  hecio  de  glace  l>ien 
lavée  que  vous  ajouterez  (m  plnsiein  s  fois  ; 

Faites  un  essai  d’une  petite  quenelle  pochée  dans  l’eau  ;  si  le 

:i0 


4Ü6 
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fîoilivcau  se  trouva  il  li'0]i  fernie,  vous  a. 
oeiTuiiie  qiuinlilé  do  glaec'. 

La  l'arce  do  godiveau  de  ma  ii  de  à  èii’C 
dans  uii  endroil.  froid. 


■le/.  encoro  une 


■es  VI VOIT) oui  el 


FARGE  DE  VOLAILLE. 


Pile/  des  lilels  de  poule  pour  eu  avoir  iiOO  grammes  loiil 


Ajoute/,  do  grammes  île  tétine  do  veau  cuite,  pilée  el  ])assce 
au  lamis,  el  1100  grammes  de  jtamide  l'aile  avec. grand  hoiiillou 
el  mie  do  |)aiu; 

Celle  jianade  doit  être  desséchée  de  manière  ii  être  très  con¬ 
sistante  : 

.Melle/  la  cliair  de  poule  dans  le  mortier  tuce  la.  léliiie,  mêle/ 
parfailetnent  en  pilani  ; 

.Ajoule/,  la  ]iauade  el  assaisonnez  de  sel,  poivre  el  pointe  de 
muscade  ; 

J.,orsque  le  tout  est  bien  mêlé,  ajoutez  1  décililre  d’allemande 
réduite,  ])uis  faites  un  essai  d’une  petite  quenelle: 

Nous  mettre/  la  farce  à  son  point  (m  ajoutant  de  rallemaiide 
ou  de  la  crème  don  Idc. 


PARCE  DE  FAISAN, 


.Nyez  dOo  grammes  de  chair  de  faisan  el  ÜOD  grammes  de  chair 
de  poule  ; 

Procédez  comme  jiour  la  Farce  de  volaille  (voir  l’arliclc  [tré- 
eédenl). 

Vous  remplacerez  l’allemande  |)ar  do  respagnolo  réduite  au 
fumol  de  raisaii. 


FARCE  DE  PERDREAU. 


Même  quaulité  de  chair  de  perdreau  et  de  ehaii'  de  poule; 
Procède'/  comme  il  est  dît  à  la  Farce  de  volaille  (voir  ci- 
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dessus),  on  ajoulaiit  de  ['espagnole  fédnite  au  fumet  de  per- 
rlresiu. 


FARCE  DE  LAPEREAU. 


Ave/  50(1  gi’ammes  de  idiaiiMlo  laporcaii  ; 
lO'Océdez  coniine  il  a  élé  dit  à  la  Farce  de  volaille  (page  456); 
YOLis  ajoulcic/  es{ïagiioIe  réduite  au  fiiiucL  de  lapejaaiu. 


FARCE  DE  BROCHET. 


I^lsse/  au  iaiiiis  500  graiiiiries  dcehaii’  doJjrocliel; 

A  joulcz  30(1  gi-aniines  de  IteiiiTo  e1  300  grammes  do  ])anade  ; 
-Assaîsonnoz,  mouillez  avec  deux  œufs  et  allemande  do  poisson 
réduite,  et  finissez  (;om me  la  Farce  de  wlaîlie  (page  40ti). 


FARCE  DE  CARPE. 


-Même  procédé  que  pour  la  Farce  de  brochet  (voir  rartieio  pré- 
eédoiit  I. 

FARCE  DE  MERLAN. 

I.a  farce  de  merlan  se  fait  comme  la  farce  de  brochet; 

.Meme  mouillement  et  même  assaisonnement  (voir  ci-dessus). 

PARCE  DE  CONGRE,  DIT  ANGUILLE  DE  MER 

Même  monillcmont,  mémo  assaisonnement  et  iriéme  procédé 
do  Iravaîl  que  pour  la  Farce  de  brochet  (voir  ci-dessus], 


FARCE  DE  FOIE  GRAS. 


.Ayez  300  grammes  de  foie  gras  que  vous  aurez  clioisi  bien 
frais  et  bien  forme,  100  grammes  de  féline  et  200  grammes  do 
panade  préparée  comme  il  est  dit  à  ta  farce  de  volaille  (voir 
Farce  de  volaille,  page  400)  ; 


Am 
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A  jouiez  poivre,  sel  eLiniiscndo;  pilez  le  tout  et  passez  au  hiniis; 
lîciïiéLlez  dans  le  moidior  et  mêlez  en  julaiil  o  jaunes  dVinifs 
l\iu  après  l'autre  : 
liésorvez  pour  sei'vi  r. 

Oùserva/km.  —  Kn  lermi riant  les  farces,  je [‘api>ellerai, comme 
un  pointtrès  essentiel,  ce  fjuc  j'ai  déjà  dû,  au  sujet  des  ([üeiielles 
pour  jiotages  (papjr^  dOo)*  Les  farces  doivent  cire  parlicaHère" 
meut  délicates  (d  légèn^s;  ou  ne  Tuain[uera  pas  <l'y  ajoulto-  du 
blanc  d'œid^  fiHKdlé  pour  les  allégir. 


l’ig:.  lOo.  Asjjcr^'es  pour  fTaruitur'G.^. 


CHAPITRE  IV 


MOIlS-ll’rKUVIIK  r.llAI'IlS 


PETITS  PÂTÉS  AU  NATUREL. 

I  lilie  (le  IVïuilhHagc  h  livifîs.  c'esl-à-diiT 
iiüO  grannnes  de  l(cnrie  pour  dOO  grainines  tic  rarinc;  prcjcé- 
(1(‘7  pnui'  \(^  Iciiillclagc  connue  il  dil  a  la  Prtnnici'c  partie 


pn^o  0 1 2)  ; 

reiii!lciiip,‘(î;  ahais 

se/  à  une  êp 

ai  S: 

seur  de 

1  dr‘jïH-conlijnc(re,  et  ('onpo/  tni  21  niniTt^aux  iW  4  ceiUiniMres 
td  tleini  avec  le  coupe-i>ale  ; 

Mêle/  Ion  tes  les  roguuros  puni'  Taire  une  seeoiide  alaiissï*  ilt?  la 
même  CjjaïsseHî'  ;  coüp(‘/.  cmnnn'  dans  la.  pi'Ciiiiêi'e.  24  uiO!^(‘(‘anx  : 

Mouille/  un  plaininl  :  jHise/ dessus  les  2i  dtMaiiùres  ahaisst‘s  e! 
eoiielie/  siii' chacinu'  une  [udite  ([uiuielle  de  Carca^  dtî  ^  olaiîlt*; 

l\is(î/ les  aulres  ninds  sur  la  ([utundle  t^n  les  rtdournanl: 

A])pnv€/  a^cc  le  dos  d'un  cou])C-pale  de  ü  cerilinicU es  el 
(Ituni  : 

INut/  cl  Tailes  cuire  à  feu  vif. 
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PETITS  PÂTÉS  AU  FOIE  GRAS  ET  AUX  TRUFFES, 

DITS  MONGLAS. 


Koilcs  I  lili’O  (le  pî'ile  av(M;  U  hcclos  tle  l»('UiT((,  5(10  granniK's 
(le  Cîii-ine,  jaiinfü^  d’œufs  (d  1 0  gi  iiimucs  de  sel  ; 

[\dcissez  avo'c  2  d('eiliit(;s  d’eau;  avi-osez  la  plUtî  d(^  temiis  à 
aiiiiT!  jusqu’à  cf'  ([ii'elle  soit  d’uii  Cfjrps  uiolR-l;  lüi's([u’elli'  l'sl 
liieii  lisse,  moule/,  et  laiss('/ l■('posel•  une  licure; 

Afiiiisse/  la  (lâtc  el  (‘iil’uiiee/  18  pelits  moules  qui  doivent  avoir 
\  ceiiliîUütres  de  large  sur  5  do  liant  ;  gariiisso/.-les  de  farine; 
eouvr('z-les  d’un  eouveiade  eu  f)àle,  pitiee/  le  bord,  dorez  et 
faiU^s  cuire; 

(^luand  les  pedits  pàl(‘;s  sonl  cuits,  ('iilevez  1(‘  couviu’cle  sans 
touclu'r  au  bord  (pti  esl  pinc(^; 

lieliia;/  la  fariiuq  bro.ssez  parfaiteinenl  rjiil(U‘iem*,  dorez,  les 
croùles  au  dedans  et  au  dehors  ;  scicdiez  deux  iniiiules  au  four  et 
garnissez  avec  foie  gras  et  truites  ; 
tsaue»'/  avec  cs|)aguol(;  ta* 


PETITS  PÂTÉS  AUX  LÉGUMES, 


l*réparez  18  croùb's  pour  petits  pAlés,  comme  il  esl  dit  à 
l’art i( le  pcfu-tulent  ; 

(lariiissez-les  d’ime  macé'dotue  de  h-'gomes  (pie  vous  ferez 
avec  carotb'S,  asperges,  petits  pois,  haricots  verts,  navets,  tous 
c('S  légumes  par  parties  égales;  saucez  d’une  béchamel  grasse 
peu  liée. 


PETITS  PÂTÉS  AUX  MAUVIETTES. 


i'oneoz  i8  moules  comme  il  esl  dit  aux  pelüs  pâtés  Monfjhtx 
(voir  ei-dessus)  ; 

Désossez  18  mauviettes; 

■Mêliez  dans  le  plat  à  sa u  1er  2  liectos  do  lai'd  râpé  el  5  lieclos 
de  foie  de  volaille; 

Assaisonnez  de  sel,  poivre  el  épices;  faites  revenir  4 luiimtes 
à  feu  vif,  laissez  refroidir,  puis  pilez  et  passez  aulaiiiis: 


MORS-D'ŒCVUE  CHAUDS. 


Âlï 


Plfîco/.  l(îs  mnuvinües  siirla  talilo,  assaisonnez-los  lé^cromcnl; 

Klalez  fiiir  chaque  inorceau  une  coiielio  do  l'arcc;  meüoz  sur 
la  l'nrco  iino  houle  de  Lnifîo  grosse  comme  une  aveline;  enfei- 
mez  la  tiud'c  dans  chaque  3iiauvic(le  en  lui  donnant  la  forme 
d’une  houle  do  farce  ; 

.Mctioz  une  pelile  coiudio  dans  le  fond  de  chaque  petit  pàlé. 
(;{  placez  la  inauvietle  sur  cotio  couche  do  farce,  recouvroz-la 
d(‘  farce  citalenieut  ; 

(louvr(‘z  polils  liâtes  iiwc  lu  ])f(te,  eojnino  II  est  d il  mi\ 
fvoir^  le  dessus  et  posez  uii  cou- 

\eiclc  d(‘  ('euîHeliij^e  coupe  :n(M“  un  euiipo-pàte  ceuiu^lé,  on  évi- 
liuü  (pic  le  couvercle  uu  louclio  au  lioni  pincé; 

Düi'oz  le  <^oiiv(UTle  cl  faîtes  ci  lire  a  lion  feu  pendant  20  ni  in  nies. 

liOrsfpuî  les  pâtés  son!  eu  ils,  levez  Les  couvercles; 

Sauciez  avec  d{^  res|ïaj<iK)lo  rédiulc  a  l'csseina^  de  inauvietle; 
l  eplace/  les  coiiveiTh^s  et  sei  vez. 


CROUSTABE  A  LA  FINANCIÈRE* 


iHincez  18  inouïes  croustades  avec  la  pâte  d(‘  Pales  3Ion- 
fjias  fvüir  page  470;'; 

(larnisscz  de  farine,  Inites  cuire;  loî‘S(|üe  les  ci'ouslades  sont 
eu  îles,  relirez  la  lata  ne,  bossez  rintérieur  des  c  tou  stades  et 
dure/  cuinrue  les  /^ellls  pdlés  Mo/ifflas: 

laites  d('S  (ïonveieles  dt^  la  graiuleui'  de  la  eroiislade  avec  du 
Iciiillelagu*  lin  à  b  tours; 

Posez  dessus  un  deuxieine  rond,  dorez  et  raites  {oiirc: 

l^î'eparez  un  t'agoùt  linanciére  axec  quenelles  de  volaille, 

<  retes,  truites,  cliainpiguoriSj  que  vous  coupei'ez  en  dés  ; 

(ïaruissez  les  eroiislad(.‘s,  saucez  avec  sauce  finan(déro,  posez 
les  couvercles  (d.  serw^z. 


CROUSTADES  GARNIES  DE  LANGUE,  TRUFFES  ET  VOLAILLE, 

dites  BARAKINE. 


l^réparez  les  crouslades  couirne  îl  est 
dent  ; 


à  Par  tic  te  précé- 


BOUCHÉES  AU  SALPIGON. 

iNoiis  aj)|>elons  sa!pkon  en  rnisîiio  uii  composé  i\v 
J»;! hier  üu  poisson,  avec  ti  ufîes,  foie  gi^as,  cliainpi^iiDiis,  lo  [on) 
coupé  (‘Il  |>cUls  can-és. 

l'ailcs  18  hoücliées  coupées  ilans  du  fciiillolage  fail  à  0  tours, 
avec  un  coupe-pûto  cannedé  do  4  ceiiliiiiètres  et  demi  ; 

Dore/,  [Hiis  prenez  un  auff'c  eoiipe-prite  uni  d(>  2  ceiUîinèlios 
et  demi  ([ue  vous  ti'ompe/  dans  hean  (diaude;  vous  l'appnye/ 
sur  le  petit  voVan-venl  jus([u’a  I  niilüuudi'e  de  proforideur  et 
vous  rorrne?/  ainsi  le  couvercle  ; 

Faites  cuire  a  feu  vif;  quaiul  les  bouchées  sont  cuites,  relire^/ 
lo  couvercle,  oh  avec  le  manclic  dn  couteau,  refoule/  la  nue 
sur  les  bords  : 

Garnisse/  la  l)ou(‘hée  avec  un  salpicon  que  vous  faites 
lilets  de  volailltn  langnen  IrnfVes  et  clvaïupignons  (juc  vous  cou¬ 
pe/  eu  petits  cari^és ; 

Sauc(‘/ avec  de  rallemando,  failci^s  bouillir  un  seul  bunilliMu 
garnissez  les  l)oncbées,  dresse/-les  sur  une  serTitdle  et  serv(^/. 


r 


■il ‘S. 
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Coupe/  hlancs  de  AolaillCt  liinguc  à  l’écarliile  et  li  iiiVes  on 
(ilcls  de  :2  ocntiuièlres  do  loiigol  d  iiiillimètres  d(!  large; 

.Mettez  dans  l’ospagnole  l•édllile;  garnisse/  les  oioustadi's. 
placez  les  couvorel(?s  el  soi  voz. 


BOUCHÉES  DE  PURÉE  DE  VOLAILLE,  DITES  A  L.4.  REINE. 

FaÜoîs  les  Uoiudiées  comme  celles  au  .s'alpkon  (voii'  l'aidicle 
j)récédeiit)  ; 

(janiisse/.-los  d’iiue  ]Miréc  de  volaille  \p,o\\:  Purée  de  voUüUe. 
page  44!).', 

BOUCHÉES  DE  PURÉE  DE  GIBIER. 

l’ailes  les  Itoucliées  coiiiiiie  il  est  tlil  poiii’  les  Bouchées  au 
mljûcon  (voii*  ci-dessus)  ; 


W 
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(rîï mitose/  a^oc  de  [a  purée  d(’  giiuer  (voir  Purée  de  fjibie}\ 
page  iifii. 

BOUCHÉES  D’HUITRES. 

I*ré|>arfi/  Î8  boueliées  euniuio  il  a  élé  dit  aux  lïoathées  au 
salpîeOii  (l>age  172)  ; 

la  garniture  avee  ii  huîtres  hlanchies  eï  10  (diaiu|>i“ 
gnons  louniés; 

\  oüs  eoupei'oz  cliaiupiguoris  et  huîtres  eu  dés;  failos  (■haiillér 
dans  de  fa  lien  lande  inaigia^  el  garnisse/  les  laniehées. 

BOUCHÉES  DE  HOMARD. 


(hépare/  les  houe  liées  cruïiuuî  il  est  dit  aux  lioifchées  üu  sal- 


lagc  472)  ; 


(’.oupéz  la  chair  do  homard  en  inoiTeaiix  de  1  cenliinèlrc  oan  é  : 
l^iites  chaufléi'  de  la  sauce  au  liomard  'h  oir  Sauce  au  homard, 

V 

page  4IÎ(>)  : 

Lie/-la  au  bourre  de  houianl  ;  mette/  dos  morceaux  de  chair 


dans  la  sauce;  garnisse/,  et  set‘\o/. 


BOUCHÉES  DE  CREVETTES. 

Ave/  1 8  liouchéos  pré|uirées  comme  les  Bouchées^  au  salpicun  : 
li;])luelioz,  pare/  et  cou|io/  on  doux  morceaux  les  f|U(Mies  de 
Oti  grammes  de  cia^vettes; 

l 'répare/  nue  sauce  ci'ovclles  i\ur  vous  liiiiï'C/  avec  tieui 
E'ais  et  lieurre  rie  crevettes: 

Faites  chaudér  la  sauce  el  meUe/  les  queues  dedairs.  lîai'- 
lisse/  (d  seî've/. 


BOUCHÉES  DE  FILETS  DE  SOLE 


[h'épai  e/  28  bouchées  coiiime  [ioui'  !(^s  IJouchées  au  saij/kon 
(page  472)  ; 

Love/  les  hhds  d'une  helle  sole;  faites-les  ciiii e  avec  îieui  iej 


sel  el  jus  de  eilroii  ; 
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.Melle/  les  filcb  en  presse,  el,  lorsqu’ils  sont  f 
les  en  dés  ; 

l-'tiifes  cliïuiirer  de  rallemaiidc  maigre;  tueUez 
iileLs  do  sole.  chauHbz,  garnisse/  et  servez. 


s,  coupez- 


dedans  les 


CROQUETTES  DE  VOLAILLE. 


Levez  les  chairs  do  ponlels  que  vous  avez  fait  rolir;  relirez 
peau,  graisse  ol  inuds,  puis  coiiîicz  h's  chairs  on  petiis  carrés 
de  I  deiiii-conliinèlre  de  tarü'c  ; 

r.oN])ez  do  même  une  égale  qiiunlilé  de  Irutles  <|ue  \ous  sau¬ 
cez  a\{'c  de  1  allemande  Ires  J'txliiilc  ol <[ue  vous  fades  refroidir 
siiruu  plat; 

Saupoudre/ la  lahie  de  iiiio  do  pain; 

Htvisez  i  a(q)arcil  eu  jjarlios  égales  e!  doruiez-Ieur  la  l'oriue  ilr 
houle  ou  do  liouchoiis;  li'cuip(*z  cluu|ue  croquette  dans  l'oMif 
hattu  (.‘I  nssaisoii uô  (h'  sel,  poivre  et  huile; 

l*assez  a  la  mie  de  paîii  ;  reforiuoz  les  croqiieUos  avec  le 
cotdf'aii  apres  les  avoir  panées;  20  iniiiides  avant  de  serxîr, 
lailes-les  cuire  à  fi'iluia^  chaude  ; 

Lorsque  les  croffuelles  sont  fermes  et  d’une  helle  couleur 
dorée,  egüuUez-les  sur  iiiu'  scuuiotle;  di’ess(‘z-les  eu  rocher  id 
garnissez  de  [)ersil  frd  ;  saupondrez  de  sel  coiiinio  foules  les 
ci-o([ueltcs  et  frifurosdü  hors-d’œuvre. 

On  sort  avec  les  croquetles  pour  liors-d’œtn  re,  sauces  toinale, 
l*éi'igueu\,  poivrade. 


CROQUETTES  DE  RIS  DE  VEAU. 


Ayez  des  gorges  de  ris  do  veau  dégorgées,  l)raisées  et  refroi¬ 
dies  s(His  presse  ;  parez-Ies  parfaitcnieiil  et  eoupcz-lcs  en  dés  de 
!■  deini-cenlimèlre  carré; 

faille/  une  même  quanlilé  de  champignons  en  dés  de  inêine 
gi‘osscur,  mèlez-lcs  dans  de  rallemandc  Lien  réduite; 

Finissez  coiunie  il  est  dit  aux  C/‘Oÿiieltes  de  volaille^  à  l’article 
pi'écédent. 


HOIlS-irORL’VRli:  CHAUDS- 


-iti) 


CROQUETTES  DE  FAISAN. 


Levez  fes  cliairs  d'iin  faisan,  folirez  peaux,  graisse  el  nerfs, 
|)ins  Cûuj)ez  les  chairs  en  dés  ; 

Ihéparez  itareillement  une  même  quanlilé  de  Iniiïes; 

Saucez  avec  de  l’espagnole  réduKe  an  l'umol  de  faisan  el  à 
l’essence  île  i  ni  lies  ; 

Finissez  comme  il  est  dit  aux  Croquettes  de  vokiUle  (page  474). 


CROQUETTES  DE  LAPEREAU. 


Levez  les  chairs  d’un  hipeieau  que  vous  aurez  fait  rôtir,  reli¬ 
rez  peaux  et  nerls;  coupez  l(;s  chaii's  eu  dés;  ajoutez  incmo 
(juanlilé  do  truffes  et  do  cliampigiions  ; 

Sauci'z  avec  une  espagnole  réduite  au  fumet  de  lapereau; 
l’iiiisscz  coinme  il  est  dit  aux  Croquettes  de  mlaille  (page  474). 


CROQUETTES  MILANAISES, 


Coupez  par  pai'lîes  égales  ou  forme  d(,‘  pelits  dés,  volaille, 
langue  écarlalc,  Iriilfcs  et  inacaroui,  que  \ous  mêlez  dans  de 
l'allt'imiiule  Irès  réduite  avec  pannesan  râpé; 
l'inissez  comme  il  est  dit  précédeintnonl. 


CROQUETTES  DE  FOIE  GRAS, 


Coupez,  par  parlii's  égales  truffes  et  l'oiiîs  gras;  saucez  avec 
espagnole  réduite  à  l’essence  de  InilTes.  Finissez  comme  pour 
km  les  les  eroquetles. 


CROQUETTES  DE  HOMARD. 


Coupez  en  dés  des  chairs  de  homard  que  vous  aurez  l'ail 
cuire,  et  préparez  jiième  quanfilé  de  champigimiis  taillés  de 


même  ; 
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Faites  féduirc  mémo  (jiianlité  iVallomaudo  do  poisson; 
id(;z  à.  l’œul'ot  au  houiTC  de  homard  ;  mette/  les  ehiiirs  dans 
la  sauce;  faites  rerroidir  et  iioissez  comme  il  est  dit  aux  Cro- 
(juelies  de  vokàlle  (pugo  474j. 


CROQUETTES  DE  TURBOT. 


1^‘épai'O/  tle  la  chair  de  iiu'hüt  (jue  vous  aure/  fait  cniic  cl 
nie  lire  en  presse,  couih'/  en  des;  laites  réduire  du  veluuté 


maigre .  et  liez  ù  l'œuf; 

Ajoulo/.  ]:i(3rsil  haché  ef.  hlanclii  ; 

Meîe/  les  ciiaif'S  de  poisson  avec  la  sauce,  ol  finisse/  comme 
il  est  dit  précédemiTieïiL 


CROQUETTES  BE  FILETS  DE  SOLE. 


Faites  cnire  des  filets  de  sole  f[ue  vous  couperez  en  dés; 
Faites  réduire  du  voloulé  inaigrc  avec  la  cuisson  des  soles  et 
do  Teau  do  moules; 

Liez  it  ruHif,  meltez  les  filets  dans  la  sauce  et  finissez  comme 
il  est  dit  aiiv  C7^oqueties  de  volaille  (i^age  474), 


CROMESQUIS  DE  VOLAILLE. 

On  est  coiiyenn  d’appeler  vmmesquis  uii  mélange  de  volaille, 
gitner,  truffes  ([u’on  enveloppe  de  lelines  do  veau  et  quoii 
coin  ro  de  paie  à  fi'ircu 

fiAntes  cuire  une  téliiie  de  veau  dans  la  marmite;  rafraîcliissez 
apres  cuisson  ; 

fhéparez  un  salpicon  coiurne  il  est  dit  au\  Bouchées  au  mI- 
pkon  (page  472i; 

l'gouttez  la  léiine  ;  épinchcz-la  parfiiitemeiiL  puis  formez  des 
lames  aussi  minces  que  possihle,  d(3  tou  le  la  longueur  de  ta 
léliîie; 

liacoz  sur  les  lames  de  léiine  du  sa][dcün  dune  longueui 
de  O  cenliiiiètres  sur  une  largeur  do  cenliniclres  ; 


lions  DOncvRE  chauds. 


4  i  i 


!•!lm.■loplH;z  le  Hiil[iic()ii  de  léliiitj  et  fonnez-cîi  int  jieliL  rou- 


\  iiigt-cinq  mijuilcs  avant  doseevir,  trempez  tdnupie  rouleau 
dans  la  pale  à  frire,  faites  frire,  égouttez;  dressez  en  roclior 
sur  une  serviette  et  servez  avee  pt'rsil  fiât. 


CROMESQUIS  DE  GIBIER. 


Prépare/,  un  salpieon  comme  il  est  dit  iiiiv  Croquetlçs  de  /ïiisan 
ipiige  i7o}.  Knvclüppez  ce  salpieon  dans  la  tétine  de  veau; 
litiisscz  le  cromesquis  coiiinie  il  vient  d'èire  dit  (voir  rarticlc 
précédeiilp 


CROMESQUIS  DE  RIS  DE  VEAU. 


['réparez  un  salpieon  comme  il  est  dit  aux  CrotjueUea  de  m 
de  veau  (page  474)  ; 

Finissez  conuno  les  Cronie.'iqim  de  volaille  i[)age  470). 


CROMESQUIS  DE  CREVETTES 


F|diie!iez  dc.s  queues  de  crevettes  et  coupez-îes  en  dés; 
l'aites  réduire  du  velouté  maigTe,  liez,  à  rutuifet  au  beuri’ede 
crevettes,  puis  mettez  le  salpieon  dans  ta  sauei^  ; 

[jOr’sque  le  salpieon  est  relVoidi,  formez  le  cromesquis  a>oc 
d<;s  teuilles  de  pain  ii  clianter  légéremeut  humectées  jtour 
reinplaeer  la  tétine  de  veau. 


CROMESQUIS  DE  SAUMON. 


Coupez  de  la  eliaîr  de  saumon  eu  lames  de  1  demi-ceiiti- 
mètre;  fuites  cuire  avec  sel,  poivre,  beurre  et  jus  de  cilron; 

.Mettez  les  eiiairs  légèremoul  eu  presse;  puis,  lorsqu’tdles  sont 
refroidies,  coupez-lcs  on  petits  dés,  et  ajoutez  la  moitié  do  leur 
volume  de  triilTcs  que  vous  couperez  également  en  dés  : 

Faites  réduire  du  velouté  maigre  que  vous  liez  à  l'œuf  el  au 
beurre  ; 
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Ajoulez  f^aumon  el  liiiiïes  dans  la  sauce  cl  laisse/,  refroidir; 
Fcu'itk'/  le  cronies(iuis  avec  le  pain  à  c)iavil(*r  Inimidc  comme 
il  est  dit  au  Croirieitf/Hi>i  t.ie  crevelles  (voir  l'article  précédeul.i. 


TIMBALES  DE  NOUILLES  A  LA  PURÉE  DE  GIBIER. 


Imites  I  litre  d(î  pâle  à  nouilles;  Mancliissez  à  l’eau  de  se); 
égoutte/  les  nouilles  et  saute/-les  dans  le  beurre  ; 

.Mcllez-les  dans  un  plat  à  sauter  beurré  d’une  é[)aisscur  de 
4  cenlimcli  es,  (pie  vous  couvrez  d’uiic  fouille  de  papier  lieurré  ; 

Ajoulez  un  plafond  rpii  entre  dans  le  pial  et  place;/  d(;ssus 
un  poids  de  kilos. 

Lors(pie  les  iiouilb'SSonL  refroidies,  coipiez-les  avec  un  coupt'- 
liàte  uni  de  il  ceiUimèlres  de  largo  ;  passez-les  à  lleiif  el  à  la  mie 
d<;  pain  [y i.m'  Panure,  à  la  Première  partie,  page  113)  ;  égaiisez- 
les  avec  la  lame  du  couteau;  coupez  le  dessus  à  la  profondeur 
de  1  demi-cciiliinèiri'  pour  faire  le  couvercle; 

Faites  frire; 

Lorsfpie  les  ürubabîs  sont  bien  fermes  et  d’une  belle  couleui' 
blond  doré,  enlevez  le  couvercle  et  videz  avec  soin  pour  (jin;  la 
croûte  n’ait  que  1  demi-ceuLimèlro  d’épaisseur;  garnissez  avec 
de  la  purée  de  gilner  (voir  Purée  de  c/ibier,  ])age  449). 


TIMBALES  DE  NOUILLES  AU  CHASSEUR, 


Fréparez  les  Umbales  comme  il  vient  delrc  dit  à  l’article  pré- 


cec 


Faites  sauter  les  lilcLs  de  deux,  lapereaux,  (pie  vous  émincez 
et  coupez  à  la  colonne  de  t  ccnlimèlrc  de  large  ; 

Coupez  de  même  une  quanlité  de  tnilTes,  le  quarlde  la  (pian- 
lilé  de  chair  de  lapereau; 

Mettez  chair  et  Irulîes  avec  espagnole  réduilc  au  fumet  de 
lapereau  ; 

Garnissez  les  timbales;  posez  les  couvercles  dessuset  dixcssez. 


IIOUS-D'ORUYRE  CHAUDS. 


HUITRES  D’UXELLES. 

FiliU’s  Jjl;iiicliir  des  hnîlres  dites  p'ml  de  cheml\  lorsqu’elles 
sont  Ijliiiicliics,  meÜez-k'S  légiîreiueiU  en  presse  ; 

Liiissez-les  bien  refi'oidir.  el  feiidc/-Ies  par  le  milieu  sur 
Intvers  sans  ce|>eiuliinl  les  sé|)aiej‘  ; 

.Mettez  sur  ruii  des  oèlés  une  {‘ouclio  de  sauce  d’i'xellcs  de 
I  é[)iusseur  de  I  deiiii-ceutiiiièlrc  ;  refermez  riuiilre  et  picssez 
uii  peu  aux  exlréinités  pour  la  bien  faire  (*ullcr  ; 

\  îng'l-cinq  iniiuitos  avant  de  servir,  trempez  les  huîtres  dans 
la  |)àl(!  à  frire  el  faites-lf's  frii-e  dans  la  friture  bien  cliaude; 
dressez  eu  rocher  sur  une  S('r\ielfe  avec  persil  frit,; 

Servez  sauce  d’I  xelles  à  pari  dans  une  saucière. 

HUITRES  PANÉES  ET  FRITES  VILLEROY. 

Préparez  les  buiires  comme  il  a  été  dit  à  l’article  précédent: 

Faites  réduire  du  velouté  maigre  ;  liez  à  l’œuf  et  au  bmirre. 
el  trempez  cba([ue  huître  dans  la  sauce; 

Faites  refi-oidir  sur  des  plaques  ; 

l 'assez  tes  luiîtres  à  l’œuf;  punez-les  ;  faitos-les  frire;  dres- 
sez-Ies  en  rocher  sur  une  serviette,  et  gai  iussez-les  de  persil  ; 

Servez  de  1  aUeinaiidc  de  poisson  dans  la  saucière  ; 

11  faut  que  la  sauce  de  la  saucière  soit  moins  réduite  que  celle 
qui  aura  sch  i  à  masquer  les  liuîtrcs. 


ORLY  D’HUITRES. 

Ou  a])pclle  Orly  des  lilels  de  poisson,  des  escalopes  de  homard, 
(pie  Ion  iait  frire  et  que  l’on  scid  avec  sauce  à  part; 

Préparez  les  huilres  comme  il  est  dit  aux  IJmlres  dUxelk‘)i 
'  \  oir  ci-dessus)  ; 

Faitcs-les  frire  en  les  ^l■empant  dans  la  pâte  ;  égoiiUcz-les  siii- 
une  serviette;  dresscz-les  eu  rocher; 

(hu-mssez  de  persil  frit,  el  servez  avec  sauce  loinale  à  part. 
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h 

ORLY  DE  SOLES. 

I 

Levez  (les  iilcts  de  solci  don L  vous  enlevez,  la  p(;au;  parez.-lcs 
pour  leue  doimcr  une  fonne  régul'Kh'e  ; 

iMelRr/.-Les  dans  nu  plat  en  tei-re  avec  jus  de  eiii-ou.  sel,  pcjivrc;. 
persil  en  brandies  et  otgtiou  coupé  en  lames  i 
Laissez  marinor  pendant  deux  heures; 

Au  inoineut  de  servir,  égoutte/,  sur  une  servieüe,  en  ayant 
soin  qu’il  ne  reste  sur  les  iilets  ni  persil  ni  oignon; 

Tremiiez  dans  U  pâte  à  l'rire,  dressez  et  servez  avec  persil  frit 

et  sauce  tomate  dans  la  saucied'e. 

ORLY  DE  VIVES. 

Préparez  des  blets  de  vives,  comme  il  vient  d’être  dit  pour  les 

Filets  (h  soles  fvoii'  l'aidicle  précéthmlj. 

Mari  nez  et  faites  fri  rc  de  même  ;  servez  avec  persil  frit  et  sauce 

tomate. 

ORLY  D’ANCHOIS. 

Vous  emploierez  de  préléi'oncc  ranchois  de  Nice.  On  le  l'ecom 
naît  à  sa  petitesse,  usa  rondeur  et  au  rouge  de  sa  salaison. 

l’aites  tremper  les  aiiclmis  jusqu’à  ce  qu’ils  se  séparent 
parfailcinetit  eu  doux  ; 

Coupe/ les  Lêles;  reliie/ Turêle  du  milieu;  grattez  légèrement 
récnilto  et  enlevez  les  petites  arêtes  rjuisotronvcnldans  les  filets: 
[^^re7-les  ci  raites-les  dessaler  dans  du  Uiil  : 

\  iiigt  inî  mîtes  a  va  ni  de  servi  i\  égouttez- les,  ï'oulez-lcs  Ineii 
dans  la  fai'ine  et  fnites-les  frii*e  a  Tritni'e  ires  chaude  ; 

KgoutleZ”les  sur  une  serviette,  dressez  en  rocher  avec  persil 
frit  ;  vous  servirez  a  part  une  poivrade  légère. 


FILETS  DE  SAUMOK  A  L’AMÉRICAINE. 

Aj)pi'etez  des  Silels  de  saumon  en  teui‘  dormant  une  lornie  de 
poil  c  allongée  ; 
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louiez  ù  l’œiil',  Rtilos  IVifo  ù  IVitiii  e  cluuide  : 
Sf‘i-vf‘z  iiitc  saucu  cUui’O  Ij-ès  pimentée. 


TARTELETTES  AUX  FOIES  GrRAS,  DITES  OHEVREUSES. 

Emîtes  crever  île  lit  semonle  (Imis  dii  eonsoiiinié  ;  husse/.-le 
rriroiilir,  el  élcmlez-la  dans  vin  monte  à  liiricleltes  de  lepais- 
seiir  de  1  denii-eenlimèlre  ; 

(jai'itissez  avec  des  l’oies  que  vous  couperez  on  dés;  assaison¬ 
nez  do  sel  et  de  poivre; 

Mêlez  truffes  liachées,  même  quani  ité  de  (nilï'esqnode  foiegras  ; 

iiecoimez  avec  une  petite  couche  de  semoule;  soudez  iiar- 
raiteiueiil,  démoulez,  panez  n  rond'  hallu.  faites  frire; 

SetAoz  avec  persil  frit. 


CANNELON  A  LA  REINE. 


I  lâchez  lilcis  dû  volaille,  tnilîes  et  champignons  ;  mêlez  le  tout 
avec  de  ralleinande  réduite  ; 

Kaifes  une  a  haïsse  de  renilkdage  lin  à  7  loiirs.  d’n  ne  épais¬ 
seur  de  .1  inilliinctfos  ;  mouillez  légèrement  rahai.ssc  ; 

(.oucliez  do  lit  farce  ipie  vous  venez  do  lairo  sur  l’alntisso, 
d  lino  longneur  de  à  centimèlros  sur  de  largoiir;  envolojqiez 
parfaitemenl  cetic  farce  avec  hi  |jalo,  de  manière  à  fonner  un 
pelil  rouleau  ; 

.\yoz  soin  de  hien  sonder;  faites  frire  à  friture  modérée: 

Senoz  avec  persil  frit. 


CASSOLETTES  DE  RIS  D’AGNEAU. 

l'ailes  crever  du  riz  dans  du  consommé  de  vohiillo  ;  pour 
uii  décilitre  de  riz.,  2  décilitres  et  demi  de  consommé; 

Lorsque  le  riz  est  Lien  crevé,  relirez  du  fou,  remuez  avec  la 
cuiller  de  bois  pour  lui  domier  un  corps  lisse  ;  moulez  dans  les 
moules  à  pâté  .Monglas  {voir  Pc/Us  pntés  Monrjlas,  page  470)  ; 

(loupez le  dessus  avec  le  coupe-pâte  pom-  former  le  couverr  le  • 

;ji 
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lailcs  tiolorer  au  four,  love/,  les  couvercles  el  enleve/.  l’iiiLérienr, 
en  laissant  une  croillo  de  I  clemi-centimèlre  d’épaisseur; 
Garnisse/  d’im  salpicon  de  ris  d’agneau  saucé  à  l’allemande. 


OnSERVATTOK  SUR  LES  COQUILLES  QU  ON  EMPLOIE  POÜU 

i.Es  noRS.-D’n-:uvHE. 

On  se  sert  encore  dans  cerlaiiios  maisons  <le  coquilles  dites 
Sfdnt-Jaçqnes  pour  les  coquilles  de  liurs-d’œuvre. 

Je  conseille  d’ahandomiei-  culièremcut  ce  vieux  système  et 
d’adopter  toujours  les  coquilles  en  argent,  qui  oiïreat  tant 
d’avantages  pour  le  travail  el  sont  d’un  elïbt  toujours  agréable 
lorsifu’cllcs  paraissent  siu'  la  table. 


COQUIIiLES  DE  VOLAILLE. 

Préparez  nue  escalope  de  G  lilels  de  volaille  passés  au  beurre; 
.Même  quantité  d’escalopes  de  Iruiïes  au  vin  de  .Madère; 
.Mêle/  dans  de  ralleniando  bien  i-éduite  ; 

Garnisse/  les  coquilles;  saupoudrez~lcs  de  mie  de  pain  frite; 
fasse/,  quebjucs  minutes  au  four. 

Obserciiüon.  —  f  rocédez  de  même  pour  toutes  les  coquilles  de 
gibier  ;  on  remplace  l’allemande  par  l’espagnole  réduile. 


COQUILLES  D’HUITRES. 


Blanchissez  les  buitres  comme  il  est  dit  aux  Uutire!>  d’Uxeües 
(voir  page  470)  ;  coupcz-Ics  en  carrés  d’un  cent iinèlre  ; 

Faites  réduire  du  velonlé  inaiaTC  avec  essence  de  cliaiiipi- 


1  I  î 

U 


gnons  que  vous 

Mêlez  les  huîtres  dans  la  sauce  avec  les  chauqrignons  que 
vous  aurez  émincés;  garnissez  les  coquilles  et  saiipoudrcz-les 
de  mie  de  pain  frite; 

l\assez  quehiues  minutes  au  four,  et  servez. 


HOitS-irOKü VUE  CHAUDS. 


COQUILLES  DE  HOMARD. 


(’,oupez  les  chaifsiîe  liomanl  en  carrés,  avec  des  eliaiiipignons 
que  vous  aurez  coupés  d(!  niciuc  ; 

Kaites  réduire  du  voioulé  maigre  avec  essence  de  eliampi- 
gnons;  liez  au  Ijcurre  frais  et  au  beurre  de  homard  ; 

.Mêlez  dans  la  sauce  ciiaii-  et  cliampignons  ;  garnissez  les  eo- 
<iuilles,  et  Unissez  eoinnic  il  <'st  dit  aux  Coqiàlhs  d'huitres 
(page; 


COQUILLES  DE  CREVETrES. 


l’reparez  les  coquilles  de  crcAcltes  comme  les  Coquilles  de 
homard  (voir  raidiclc  précédent); 

Liez  le  veloulé  avec  beurre  de  crevettes  et  beurre  frais; 
Finissez  comme  pour  les  Coquilles  dlhuUres  (juige  482). 


COQUILLES  DE  MOULES. 


Après  avoii'  bien  nellové  les  moules, 
en  deux  : 


coupez  clia([nc  moule 


faites  l'éduirc  du  velouté  de  poisson  avec  l’eau  des  moules; 
liez  à  l’œuf  et  au  iKuirrc,  puis  ajoutez  persil  haché  et  les  moules  ; 


-Mêlez  le  tout  parfaitemenl,  garnissez 
drez  de  mie  de  pain  frite: 

Passez  au  four  et  servez. 


coquilles  et  saupou- 


COQUILLES  DE  QUEUES  D’ÉCREVISSES. 


.Vprès  avoii-  épluché  les  queues  d’écrevisses,  coupcz-les  en 
trois  parties; 

Loupez  de  même  des  champignons  en  égale  quantité  ; 

Faites  rétiuire  du  velouté  de  poisson  avec  essence  de  diampi- 
gnons;  liez  avec  beurre  frais  et  beurre  d’écrevisses,  puis  rnetlez. 
chanipignoiis  et  queues  dans  la  sauce; 
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Ajoute/  qii(;l<i'ies  goxiUcs  de  jus  de  citron  et  une  cuillerée  à 
bouche  de.  persil  linchc; 

GMinissez  les  coquilles;  saupoudrc'/-les  de  mie  de  pain  frite 
(^1  mettez  au  tour. 


COQUILLES  DE  LAITANCES  DE  CARPE. 

Préparez  des  laitances  de  carpe  comuu!  il  est  dit  an\  C.ami- 

tiires  (page  4AHi; 

Coupez-lcs  en  morceaux  carrés; 

Ta i tes  réduire  du  velouté  maigre  avec  essence  de  elnuupi- 
gnoiis,  liez  au  beurre,  puis  mettez  les  laitances  dans  la  sauce; 

(îariiissez  les  coquilles  et  iinissez  comme  il  (^si  dit  aiiv  Co~ 
quilles  d’hidires  (page  482). 


COQUILiLES  DE  SOLE. 

Levez  des  filets  de  sole  ;  faites-les  cuire  et  mettez-les  on  presse  : 
puis  coupez-les  ou  escalopes  de  1  ceulimclro  et  demi  di^  laige, 
l'aitcs  réduire  du  vcloulé  maigre  avec  essence  de  cliainpi- 
ü;iions  et  eau  do  moules;  liez  au  beurre,  puis  molle/,  les  lilets 

de  sole  dans  la  sauco  ; 

Garnissez  les  coquilles; 

Saupoudrez  de  mie  de  pain  frite  et  passez  au  four. 


COQUILLES  DE  TURBOT. 


ve 


Préparez  de  la  chair  de  Uirliot  que  vous  aurez  faii  cuire; 
irez  peau  et  arêtes; 

Goupez-la  en  dés  et  Üuissez  comme  pour  les  Ct 
(voir  l’ariicle  précédent). 


CAISSES  DE  MAUVIETTES. 

lAiites  des  caisses  de  -4  centimètres  de  large  (voir  la  ligove  10/ 
page  491); 


lïOHS-D^OEUYRE  CHAUDS. 


Huile/  léfi;6renieiii  : 

f^  ü[ïare/  les  main  iélLes  et  la  farce  comme  iî  a  été  dit  aux 
Pelits-paiés  aux  maumeiles  ([>age  470); 

MeKc/  dans  les  caiss(?s  une  cüuchc  de  farce  de  I  cciitinièlre 
d’épaisseur; 

Place/ les  mauviettes  dessus,  rccoiivrc/-les  de  farce,  cl  faites- 
l(ïS  cuire  pendant  quinze  minules  à  four  modéré; 

Lors(|ue  les  mauvicKes  sont,  cuites,  relfrez-les  et  éponge/  la 
graisse  qui  puiirraiit  se  Irouver  dessus; 

Sauce/  chaque  caisse  avec  de  la  sauce  [Vudguoiîx  réduite  au 
fumet  de  mauvietles.- 


CAISSES  D'ESCALOPES  DE  PERDREAU, 

Pré[>are/  et  huile/  les  caisses  couîme  il  est  dit  à  Farticle  pré¬ 
cédent,  [MUS  ])assc/-les  pemlaut  cinq  minutes  au  fout'  doux; 

Ih'éparez  uue  escalope  avec  iilels  de  perdreau  et  trufles  que 
vous  aurez  fait  sauter  au  heurre  (darifié;  garnissez  tes  caisses; 

Vous  saucerez  avec  (espagnole  réduite  au  fuiiiet  de  perdreau. 

CAISSES  _  D^ESCALOPES  DE  FAISAN* 

Les  caisses  d’cscalo|>cs  de  faisan  se  foui  de  la  même  manière 
que  les  caisses  d’escalopes  de  perdr'eaii;  sauce/  avec  espagnoh* 
rcdiiile  au  fumet  de  faisan* 


CAISSES  DE  RIS  D’AGNEAU. 


Uai les  dégorger,  Idanchir  et  cuire  des  ris  d’agneau,  égouLlez- 
les,  coupe/-les  eu  deux  par  le  travers,  ]>uis  saucez-les  avec  de 
l’allemande  ; 

(iaruissc/  les  caisses,  et  servez. 


CAISSES  DE  FOIES  GRAS. 


tk>upc/  les  foies  gras,  que  vous  aurez  toujours  bien  frais  et 
bien  termes,  en  lames  de  1  ceufiniètre  d’épaisseur; 
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.Vssaisoimoz  de  sel  et  de  poivre;  laites  sauter  au  l)eui-re  et 
laissez  refroidir  ; 

(Coupez  en  carrés  de  leur  épaisseur  la  iitèiiie  quanti  lé  de 
Irulles  ([lie  vous  aurez  fait  cuire  au  vin  de  Madère; 
l’aites  réduire  do  l’espagnole  avec  GSSone<'  île  truites  ; 

Metlez  foies  gras  et  ti  ultcs  dans  la  sauce,  ganiissez  les  caisses 

et  servez. 


CRÊTES  DE  COQ  FARCIES  FRITES. 

Ayez  di'S  ciètes  simples  préparées  comme  il  est  dit  an\  Gar~ 

!■  " 

nilures  (page  447)  ; 

Onwez-lcs  avec  le  couteau,  sans  les  percer,  pour  poii\oir  les 
farcir;  introduisez  dans  riiiléricur  gros  comme  une  aveline  d(‘ 

Farce  de  volaille  (voir  page  40 Oj  ; 

Vingt-cinq  minutes  ayaul  de  servir,  faites-les  frire  en  les 

Irempaut  dans  la  pâte;  lorsqu’elles  sont  d’une  belle  couleur, 
égouUcz-les;saupou(lrez-lcs  de  sel,  el  servez-les  avec  persil  fril. 

CRÉPINETTES  DE  PIEDS  DE  PORC  AUX  TRUFFES. 

Èaites  line  farce  avec  chair  de  noix  de  veau  et  panne,  égale 
(luanlilé  de  veau  et  de  porc,  et  assaisonnez  de  sel  épicé; 

Oiüupcz  011  lames  do  2  cenlimèlres  d’épaisseur  des  pieds  de 
cochon  <1110  vous  aurez  fait  cuire,  puis  égouttez; 

Ayez  de  la  crépine  que  vous  ferez  dégorger; 

Ègoutlez-la,  épongez-la  bien  (d  étciulez  dessus  une  couclie  de 
farce  de  I  ceulimèlro  d’épaisseur,  longue  de  8  cenlimèlres  el 

lai’ge  de  4  ; 

Ayez  des  trvifîes  cuites  au  vîn  de  Madère  i[ue  vous  couperez  en 
lames;  rangez  ces  lames  de  Irullés  sur  la  farce  el  iiieUez  dessus 

(les  morceaux  de  pied  de  porc; 

liccouvrez-lcs  de  farce  et  cuveloppez-los  de  crépinettes,  di 
manière  à  avoir  un  ovale  de  8  cenlimèlres  de  long  sur  à  centi¬ 
mètres  de  large  ; 

Trempez  les  crépinettes  dans  le  beurre;  ])anez-les,  faites-lcs 
riller  à  feu  doux  pendant  un  quart  d’heure  ; 
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Loisfjïi'elles  sont  (.rniic  belle  couleur,  servez-les  uvec  sauce 
IVu'f gueux  :ï  i)aT‘l. 


BOUBtN  BLA.NG  DE  VOLAILLE. 


Pilez  et  jïassez  au  (amis  des  filets  de  poulet  ;  ajoutez  égale 
quaulilé  de  panne  avec  lard  el  mie  do  paiji  à  potage; 

Ajoutez,  par  500  grammes  de  farce,  deux  œufs  et  2  décilitres 
d(‘  crème  double  ; 

l’oüetto/,  deux  IjlaiiC!?  d'œufs;  goùluz  poui'  rassiiisoniieiïœnt  ; 

IN'éparez  des  hoyaux  que  xous  aurez  lait  parfaitenienl;  dégor¬ 
ger;  emplissez-les  avec  la  farce  pour  former  des  l>ou(liiis  de  la 
iougueur  de  1:^  ceutiiiiètrcs. 

Ficelez  les  bouts,  faites  pocher  les  boudins  à  l’eau  chaude 
à  fréinisseraeiiL  imperceptible; 

Uelirez-les,  passez-les  dans  reau  froide  ;  égouttez-les  parfaile- 
meut,  ciselez-lcs  ; 

Faites-les  griller  à  feu  doux,  servez. 


PETITS  SOÜFFLÉS  DE  VOLAILLE. 


Filez  500  grammes  de  l)lanc  de  volaille  rôtie  que  vous  j)as 
soi-ez  au  tamis  de  Venise  ti-ès  lin; 

l’ ailes  réduire  \  décilitres  de  béclianiel  à  5;  mêlez  la.  cliair 
des  poulets  dans  la  sauce  (pie  vous  ferez  bien  lefroidir  ;  puis 
ajoutez  six  jaunes  d’œufs  el  une  pointe  de  niuscadc; 

Füuellez  les  blancs  d’œufs  bien  ferme  ;  mêlez-les  à  la  purée  e( 
garnissez  les  caisses; 

Faites  cuire  au  four  de  12  à  15  minutes  à  feu  soulenu. 


PETITS  SOUFFLÉS  DE  GIBIER. 


Les  sout'dés  de  gibier  se  préparent  tout  à  fait  comme  emix  de 


volaille  :  vous  remplacerez 
au  fumet  de  gibier. 


la  béchamel  par  l’espagnole  réduite 
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PETITS  SOUFFLÉS  AU  FROMAGE* 


Mol  If'/  tJans  iino  cassei  olo  65  graninios  cio  far  ine  et  8  ctéci- 
lit  l'es  de  In  il  avec  sel  et  poivre; 

Tourne/,  sur  le  fou  et  î'eiiiuez  avec  la  ouiller  pour  éviter  les 
gruiiienuv  :  s’il  s’en  Iroin  ail,  vous  jiasseï  ie/ à.  réfaruiiie* 

A  joule/  2  hcclos  de  IVoinage  do  l^irinesan  râpé  et  5  jaunes 
d’coufs  ;  vous  résorvei  c/  les  blancs  pour  les  fouettor;  fouet le/-les 
bien  iV'ruie  ; 

Ajoüle/-les  au  niélange  rpie  vous  venez  de  faire,  eu  ayant  soin 
de  bien  agiter  avecî  la  cuiller; 

Prépare/ dc^s  polîtes  caisses,  comme  il  est  ilit  aux  Peiiis soufflés 
de  volaliie  {[Kigo  387)  ;  rem [) lissez  les  c^aisses  avec  TappaiTul  et 
faites  cuire  au  four* 

Tous  CCS  pelits  soufllés  no  doivent  jamais  aLfeiidre. 


FRITURE  MÊLÉE  A  LTTALIENNE* 


(Coupez  un  alimolle  de  îiélier  (ui  lames  de  1  conlirnolre 
d’épaisseur  ; 

ludtcs  mariîH'r  dans  Thuilo,  sel,  poi\  ro,  jus  de  cilr'on.  hi  anche 
de  persil  el  uiguons  on  lames  ; 

.Ave/  nue  ctu-velle  rie  veau  ([uo  vous  ferez  cniite  comme  il  a  élé 
dil  il  la  Télé  de  veau  au  naluvel  lAoir  page  I  5Gj  ; 

raMipc/-Ia  eu  U'anches  de  2  ceniiiiiolres  d'épaisseur  ;  panez  à 
Tteuf  ; 

Ayez  du  foie  do  veau  cpie  vous  coupere/  on  lames  do  t  cridt- 
mèlres  d’é|KHSseiir  et  que  vous  assaisonnerez  de  sel  of  poîvi'e; 

lîelit'ez  les  aliimdles  fie  la  marinade  el  faites-lcs  fiîrc  en  les 
liTuiipant  dans  une  pàbi  légère; 
luutes  frire  les  cervelles  el  Ici  foie  de  veau  dans  du  beurre 


clarifié  ; 

l^goiitfe/.  SUT’ line  sci'vieKu  : 
Dfosse/  en  mêlunt  les  inoi'ccaux, 
servez  cilron  à  part. 


garnissez  de  persil  fi'il  et 
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UORS-D^ÛEUYRE  CHAUDS* 


liAMES  DE  JAMBON  A  DA  M AITRE-D»HOTEL 


Coupe/  (ies  lûmes  de  jnnilx)!!  de  Bayonne  de  ré[)aissenr  d’un 
eeiitimèlre  ;  passe/-les  sur  le  feii  dans  le  liourro,  trois  minutes 
de  ehîH|ue  co(é  ; 

l)resso/”les  ^nv  le  [daî  : 

Coü>  t  e/  jamhon  avec  de  la  maîire^dliôlel  peu  salée  et  bien 
eili'tmntke 


RISSOLES  DE  FARCE  DE  VOLAILLES. 


luiiles  une  alïuissc  do  feuillelage  fin  a  6  tours,  d’une  épaisseur 
de  d  millimétrés  ;  coupe/  des  l'onds  avec  un  conpe-]>ale  cnmielé 
de  7  camlimélr  es  ; 

iletle/ gt'os  comme  une  grosse  aveline  de  farce  de  volaille  sur 
ciu:n[uo  rond:  mouille/  iégèreimmt  pour  somler  ; 

lîeplie/  nue  moilié  du  roml  sur  Tauti  e  niuilié  |Hiur  former  un 
demi-rond;  appuyé/  alin  de  soudei-  parfaitement; 
l'ailes  frire  a  fi  itiiTe  modéj'ée; 

Servez  avec  persil  fril. 


RISSOLES  DE  GIBIER. 


Ib'océdez  comme  il  vient  d’élrt^  dît  aux  de  farce  de 

eoUiUle;  vous  rcunp lacerez  la  farc(‘  de  volaille  [lar  de  la  farce  d(ï 
raisuii,  perdi<niu  ou  lapeîeatn 


RISSOLES  DE  POISSON. 


fbocédez  comim^  il  est  dit  aux  Rissole.^  de  farce  de  ■mîaiU.e 
(voir  ci  “dess  U  s)  ; 

Uemplace/  la  farce  de  volaille  pai*  de  la  farce  de  merlan,  carpe 
ou  brochet  ;  faites  frii'C  dans  le  beui'rc  claidtié. 


WH)  LE  LIVRE  DE  CUISINE. 


DEUXIÈ.ME  PARTIE. 


BEIGNETS  SOUFFLÉS  AU  FROMAGE,  DITS  PIGNATELLL 


MeUoz  cli.ms  nue  oassei-ofc  0  décilitres  d’eau  et  la  grannnes 
de  beiin'e  avec  j)üi\  re  cl  sel  ; 

baites  lioLiillir,  et,  au  premier  bouillon,  ajoutez  125  grainmes 
(b'  farine  et  25  grainuuis  de  parmesan  râpé  ; 

Dessécliez  sur  le  feu  ])0ndant  3  minutes;  mouillez  avec  des 
mufs  (mii(!rset  faites  une  pâle  cmuiuo  poui‘  les  beignets soufdés 
B ngnet'f  soufflée,  page  280}  ; 

Ajoutez  30  grammes  de  maigre  do  jamboii  cuit,  que  vous 
couperez  en  petits  carrés  de  1  deini-ceiilimèlrc  ; 

Kaites  frire  commo  les  beignets  souillés;  égouttez,  et  servez 

P 

avec  persil  à  part. 


PETITS  PÂTÉS  A  L’ANGLAISE. 


l'aites  tine  farce  avec  blets  de  mouton  et  lard,  même  quan- 
lité  de  lard  (jue  de  mouton,  hachez,  pilez,  mouillez  celle  farce 
avec  I  dé(“ilitt'('  de  consommé  et  assaisonnez  avec  sel  épicé  el 
pointe  de  (layenne; 

l'oncezdcs  monles  à  tartelettes  avec  d(!S  ahuissesde  l'euillelagc 
à  ■4  kilos  et  à  (>  tours  ; 

l)î\isGz,  la  farce  pour  formel'  des  boules  rie  3  cenlimèires  que 
vous  posez  dans  les  moules  foncés  de  feuilletage; 

.Aplatissez  la  farce  ; 

Couvrez  le  pe[it]iâté  ar  i'C  un  couvercle  de  la  même  épaisseur 
(pie  le  fond  en  faisant  à  la  colonne  sur  le  milieu  un  trou  de 
I  cmilimèlrc. 

Faites  cuire  à  feu  vif,  et,  au  moment  do  servir,  saucez  par  le 
li'ou  avec  une  demi-glaeo  dans  laquelle  vous  meltrez  une  pointe 
de  bavenne. 


RAMEQUINS. 


Mettez  dans  une  casserole  üU  grammes  do  beurre,  2  décilitres 
d’eau,  sel  et  poivre; 


HORS-DÏJEUVFIE  CHAUDS. 


^91 


Kaii(^s  Imuillir,  et,  an  proiiiier  IxjiiilloH,  iijoufc/  125  graiiiines 
<le  ftU'ine  ;  mêle/  ayec  la  cuilief  de  bois; 

Hemelfe/  sur-  lo  (eu  pendant  quatre  minutes  et  conlinue/  a 
tou ruer  : 


Ajoute/  I  fmclo  de  fromago  (te  Paianesan  râpé; 


mêle/  l)ien 


(d  ajoule/  ti'ois  (eufs  Tiin  après  raiitre; 

^iOuclie/  rap|>areit  sur  des  plaques  de  la 
dore/  cd  melto/  une  [)Olil{^  partie  de  l'romag 
en  dés  sur  ehaque  l'ainecjuin  ; 


grosseur  dam  03ul‘; 
e  de  (jlruyèro  coupé 


(Aailos  cmve,  et  serve/  bieueliaud. 


Fi[j.  Cuisses  itiOLii'  çaîüei’,  luauvicitus. 
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CHAPITRE  T 


lŒLEYI^S. 


EN  TUEES, 


ROTIS 


IlELEViÔS  DE  DŒL'E 


CULOTTE  DE  BŒUF  BOUILLI  A  LA  JARDINIÈRE. 


Ayi'z  inœ  ciilüUi;  de  honif  de  y  kilos,  c’est  le  moins  tjii’on 
|niisse  pfcndi-e  pour  grosso  pièce  de  relevé  ; 

Déso.ssez,  lieelez  et  faites  ciiirc  trois  heures  dons  la  nuirniile; 

«b 

Egoullezsur  un  plat;  parez  parl’ailenieiit  la  pièce  de  Ixeurei 
mellez-la  dans  une  l)raisière  avec  une  arille  • 

Ajoulcz  une  Jjoulcille  do  vin  de  Âiarsala  et  I  litre  de  mirepoiv  : 

l'aites  mijoter  pendant  deux  heures  en  arrosant  plusieurs  fois 
avec  le  fond  ; 

Eaites  glacer,  égouttez  bien,  et  passez  le  fond  au  tamis  de  soie  ; 

Eaites  réduire  ; 

Ajouloz  I  domi-lih-e  d’es[)ngnole  ;  écumez  e  t  réservez  ta  sauce 
pour  mettre  dans  la  saucière  ; 


:.T 


O 


J 


i 


4U4 


LB  LIYliE  DE  CUISINE.  —  DEUXIEME  PARTIE. 


IR‘C|>:irûz  viiHï 
Il  ours.  H  ]  touque 


iavdinièi  o  cou ) posée  de  i  bouquets  de  choux- 
U  de  caroUos ,  4  boiKjuels  de  choux  de  Bruxelles  ; 


Dressez  les  4  bouïjucls  de  choux-fleurs,  t  au  boul  et  2  dans 


les  flancs  do  la  pièce  de  lueiif  ; 

Disposez  les  hoiiquels  de  cai'oLles  à  droite 
cliaque  côfé  des  choux-fleurs; 

Dans  les  ([uafre  places  vides,  vous  placerez 


cl  à  gauche  de 
un  bouquet  de 


(  houx  de  Bruxelles; 


(ilacez  la  ])ièce  do  IxnulDd  les  carottes; 
Servez  avec  la  sauce  dans  une  saucière. 


CULOTTE  DE  BŒUF  GARNIE  DE  CAROTTES 

ET  OIGNONS  GLACÉS. 


l'réitarez  une  culotte  de  Itœuf  comme  il  est  dit  à  l’arlicle  pré¬ 
cédent  ;  faites  cuire  de  même  ; 

lùiiles  une  garniture  de  0  bouquets  de  carottes  tournées  oi 
poires  et  de  6  bouquets  d’oignons  glacés  ; 

Dressez  la  piècfi  de  hmul'  et  posez  autour  bou([iicts  d’oignons 
et  bomjuets  de  carottes  ciilremclés  ; 

(ilaccz  les  carottes,  les  oignons  et  la  pièce  de  bœuf; 
S('rvezavecla  môme  sauce  que  pour  la  Culotte  de  bœuf  bouilli 
à  la  Jardinière  (voir  l’article  précédent). 


CULOTTE  DE  BŒUF  AUX  CHOUX-FLEURS 
ET  LAITUES  FARCIES. 


Faites  braiser  «ne  cnlotle  de  Ijœuf  comme  il  est  (lit  à  la 
Culotte  de  Imuf  bouilli  à  la  jardinière  (voir  page  4fl3); 

Préparez  une  garniture  de  clioux-fleurs  et  laitues  farcies  (voir 
aux  Garnitures,  pages  4o2  et  438)  ; 

Mettez  la  pièce  de  bœuf  sur  le  plat,  et  dressez  autour  les 
clioux-lleurs  et  les  laitues  eu  bouquet; 

Glacez  le  bœuf  et  les  laitues,  et  servez  la  même  sauce  que 
pour  la  CidoUe  de  bœuf  bouilli  à  la  Jardinière. 


Dœüi\ 


CULOTTE  DE  BŒUF  A  LA  FLAMANDE, 


IN  ëparez  une  euîoltc  de  l>œuf  coinmo  il  est  dit  à  la  CuIoîIg 
((e  bœuf  boiiiUi  à  la  jardinière  (page  i93  ); 

Faites  cuire  des  choux  cünitne  il  osl  dit  aux  Garni(ure^[\).  ioo); 

A  jouiez  lard  et  saucisson^  (|ü(î  vous  cou])('rcz,  le  saucisson  en 
rouollcs  ili)  I  denii-centiinèlre  d’épaîssruîr,  ol  [c  îard  en  carrés 
de  2  (‘enlimèlr'es; 

lh’e[)ai'ez  tJO  carolles,  ([ue  vous  aui'cz  Lou ruées  en  poii’c,  el 
dO  oignons  glacés  ; 

Lorsc[ue  la  pièce  do  bœuf  esl  glacée,  dressez  autour  une  eou- 
j'Oiiue  de  choux  f[ue  vous  lerez  glacer'  égalenieiit;  ineltez  sur  les 
choux  les  oignons  et  les  caroUes  en  boinpiel: 

borniez  de  petits  rochers  de  lard  et  de  saucisson  que  vous 
disposerez  entre  les  racines; 

Servez  sauce  demi-glace  de  viaiuhu 


CULOTTE  DE  BŒUF  AU  MACARONI. 

[•réparez  la  ciiloUe  de  bœuf  cojiniie  il  est  dil  <ï  la  Culolte  de 
hœuf  t>ouüli  à  la  jardmière  (page  493), 

Blanchissez  du  niacaroiii,  et  mellez-le  dans  une  casserole 
avec  hloiul  de  veau  assaisonne  de  inignonnetle  ; 

Le  inacaroni  cuit,  égoiitlez-le  ;  ajonlez  espagnole  réduite  et 
Iroiriage  de  Parmesan;  mêlez  parfailenieid  ; 

Dressez  la  pièce  de  hœur  sur  le  plat;  disposez  le  macaroni 
aiiloiir,  et  servez  sauce  tomale  à  part, 

CULOTTE  DE  BŒUF  G-ARNIE  DE  NOUILLES  A  L’ESSENCE 

DE  JAMBON, 

Préparez  la  culotte  de  bauif  comme  il  est  dil  ci-dessus  ■ 

Faites  hlancliir  les  nenilles; 

w 

Fgouttez-Ies  et  finissez  de  les  cuire  avec  consommé  de  lo- 
laille  et  essence  de  jamlion  ; 


lilO  1.13  LIVU13  DK  GUISINK.  —  DEÜXUîMK  PAUTIE. 

Kgonilo/-lt'S  <le  nouveau  el  assaisoiinoz-les  avec  glace  dt' 
volaille,  fj'Oimigo  de  l*!iiinesîin  et  essence  do  jambon; 

Alèlc/.  dans  b's  nouilles  250  g  rai  urnes  de  maigre  de  jambon 
cuit  cl  coupé  on  dés  ; 

hressex  la  pièce  de  band’,  garnissc/.-la  avec  les  nouilles,  glu- 
ee/-la,  et  servi'/,  à  |>arl  une  sauce  espagnole  réduite  à  1  essence 

de  jambon. 


aloyau  ROTI  A  LA  SAUCE  ROBERT,  DIT  SAINT-PLORENTIN. 


Ave/,  nu  aloyau  don l  vous  relire/  réeliino;  dégraissez  l’inlé- 
rieur,  balte/,  la  baveltc  avec  la  liatto  et  roulez-la  jn.‘;qii’au  lilet: 

l’arez  le  lilet  et  recouv re/.-le  d’une  coueiie  de  graisse  de  ro¬ 
gnon  d’une  épaisseur  de  5  cenliiuètrcs; 

iMcelez  parrailement  et  mettez  en  broche;  recouvrez  l’aloyau 
de  trois  feuilles  do  pa])ier  bleu  collé,  (|ne  vous  aui  ez  enduites 

de  graisse  claritiée  ; 

Fixez  le  papier  avec  de  la  licelle  ei  faites  rôtir  à  fen  souienu; 
hix  inimités  avant  de  débroeber.  relirez  le  papier  el  glacez 
l’alovau;  délnochez-le.  dressez  et  servo/.-le  avec  sauce  lloberl 
à  part  (voir  Sauce  lioùer/,  page  tdO)  ; 

Vous  ajoulcrez  dans  la  sauce  des  escalopes  de  langue  à 

l'éca  riale. 


ALOYAU  ROTI  GARNI  DE  POMMES  DE  TERRE, 

SAUCE  CHATEAUBRIAND, 


Préparez  el  faites  rôlîr  l’alovau  comme  il  est  dit  à  l’article 


Garnissez  les  deux  Imiils  de  pommes  de  terre  taillées  on  olive  ; 
cuites  au  beurre  el  saucées  d’une  sauce  Ghateaubi-iand;  servez 
sauce  Chateaubriand  à  part  {voir  Sauce  C//ateauùn((nd,  }».  iJt  i. 


ALOYAU  ROTI  GARNI  DE  CROMESQUIS  DE  VOLAILLE. 


Préparez  et  laites  cuire  raioyau  comme 
rôlià  la  Sainl-Florenlûi  (voir  ci-dessus); 


il  est  dit  à  VAloÿau 


BŒVV. 


■VJl 


(îariiisse/  clia(jiu3  bniil  d^iii  Iniisson  île  ciaHiïesqiii^s  de  \olciille 
\oie  Cromesqids  (k  volailie,  page  47(i); 

Servez  a  paid.  rie  respagnole  réiluilo  niee  essence  de  jajnbüii. 


ALOYAU  ROTI  GARNI  DE  RISSOLES  DE  VOLAILLE 


l'aifes  cuire  lalnvau  comme  il  est  {lil  à  ÏÂ/of/aa  à  la 
Saini-FloTGnfm  (page  49()i; 

(îarnissez  de  rissoles  de  volaille  fvoir  /iissole^^  de  eolaiiie. 
(lage  489 1  ; 

Servez  à  jaul.  es|>agnoIe  rérluile  à  Tessence  de  eliampignons. 


ALOYAU  ROTI  GARNI  DE  FRITURE  MÊLÉE  A  L'ITALIENNE, 


["aites  cidiT.  cnmine  il  est  dil  à  VA!oj/au  à  la  Scdni-Fiorenlui 
/[Kige  490 J  ; 

Ivresse/  et  garnissez  eha([ue  lïoiit  d’un  ))uissuii  de  IriLiirt^ 
îuôlée  à.  lltalieimo  (voir'  Friiare  mâlèe  à  tiialieiuie,  page  488'  ; 

Servez  à  [nul  une  sauce  lra)u;aise  (vüii‘  Sauce  française, 
[>age  iiO.i, 


ALOYAU  ROTI  GARNI  DE  CROQUETTES  DE  POMMES  DE  TERRE 

A  LA  SAUCE  BORDELAISE, 


Parles  l'olir^  ralouiu  conime  VAioÿau  à  la  Sainl-Florealin 
(MUf'  |iiigo  490 1  ; 

(iaraiissez“îe  de  eror]uelles  de  |>oiiimes  de  leia-e  ;  servez  saïu^e 
bordelaise  a  ])arl  [^oir  Same  bordelaise,  ]>age  430 l 


oJiSEHVATlONS  SU!"!  LES  I5RAISÉS, 


On  iTiriar'iprei^a  rpu?  je  ii’em|>b>ie  dans  les  bi^aisés  aucuiHi 

(‘S|)èce  d  ai‘oriia((‘S  ni  de  légrrmes.  le  mouille  riuiriiremenl  avec 

la  mire])oiv,  (jui  con lient,  comme  on  sait,  le  siîc  des  arumates 

(‘t  des  racines,  ce  qui  dispense  d’ajouter  oignons,  carottes,  clous 

de  girofle,  etc.  On  cddienl  ainsi  des  jns  beaueoup  plus  limpiih's. 
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LE  LIVRE  LE  fiüISlNE. 


DEUXIÈME  PARTIE. 


et  (lonl  l’ofiscMice  ii’t'sl  |ias  pompée  pai*  les  riieines  (pie  l'on 
poil  1  rail.  îijuiiter. 


ALOYAU  BRAISÉ  AUX  TOMATES  ET  CHAMPIGNONS  PARCIS. 


Uclire/,  récliine  de  ralnyau;  dégi-aîssez  l'inlérieiir  et  balRv. 
la  liai  elle  avec  la  halle;  luuiez-la  jusfui’au  lilel; 

Pare/  !('  lilel  et  recou \  r(‘/.-le  d’iitio  couche  de  graisst';  raloyaii 
ainsi  préparé  doit  avoir  une  foi  nie  de  carré  long  bien  régulier: 
nielle/,  dans  une  liraisière;  couvre/  de  mirepoix;  l'a  îles  mire 
quaire  heures; 

A  SS  U  rc/-vo 1 1 s  de  1  a  c 1 1  i  SS 0  11 ,  égo U 1 1  e/ , d  él u- i  d ('/ , d ress ez  e  t  glacez  : 

(ùirnissez  de  loinales  et  de  chaïupigiions  rarcis  ivoir  Clmviû- 
f/nons  farcis^  [lage  440,  et  Tomates  farcies^  pag('  4.i0i  ; 

Passez,  au  laniis  la  cuisson  que  vous  aurez  [varfailciuciit  dé¬ 
graissée;  ajoulez  4  décilitres  d'espagnole,  faites  réduire  ciiu] 
minutes  et  sein  e/.. 


ALOYAU  BRAISÉ  GARNI  DE  CHOUX  A  L’ALLEMANDE. 


l’aites  braiser  l’alovau  comme  il  est  dit  à  1  article  précédeni: 

Faites  Idanchir  des  choux  blancs,  égoullez-les,  pressez- les 
[larfaiteiuent.  mctlez-les  dans  une  cassci‘oh\  assaisoimez  avi-c 
sel.  poivre,  liouquol  garni,  (lignons  et  beurre,  et  niuiiillez  avec 
1  lilre  d('  grand  bouillon  et  graisse  clariliée; 

Faites  cuire  pendant  trois  heures  à  casserole  eoiivcrle. 

Forsipie  les  choux  sont  cuits,  relirez  bouquet  el  oignon: 
égoutb'z  les  choux  el  ajoulez  du  beurj-e  pour  les  finir;  drcssi'Z 
l’aloyau  el  garnissez  les  deux  bonis  avec  des  liompiets  de  clioiix. 

Servi'/,  demi-glace  à  part. 


ALOYAU  BRAISÉ  GARNI  DE  CONCOMBRES  FARCIS. 


Faites  braiser  l’aloyau  coniinc  il  est  dit  à  Y  Aloyau  axix  lomaies 

et  chfimpifpwHS  farcis  (voir  ci-dessus). 

Ayez  3  concombres  moyens  qnc  vous  couperez  par  le  Iravcrs 


BüIiL'F. 


4t)S) 

d'iino  épiiissenr  lie  4  ccîilimèii  cs;  enlevez  la  pelure  cl  les  pcpiiis. 
(l('ni!UHèrcquelesniora'an\  de  coiicoinhrc  fonrienl  un  anneau; 

l-'aites  blancliir  :ï  eau  de  sel;  rafraicdiissez  cL  jneUez  cuire 
avec  grand  bouillon,  bonipud  garni  (vt  oignon  ; 

KgoiiÜez  les  concombres  sur  une  serviette; 

Ibmrrcz  un  ])lal  à  sauter  dans  Impiel  vous  rangez  les  concom- 
bres  ;  (‘inplissi'z  rinlérienr  de  farce  de  Milaillc; 

Lissez  le  dessus  avec  le  eoufeaii  légèremenl  lutmoclé;  cou- 
M'O/,  d'un  rond  de  [tapier  beniu'éel  faites poeber  la  farce  au  foui-; 

hrossez  l’ulovau  el  garnissez  les  bonis  avec  les  concombres 
[•lacés  rmi  sur  Tau  Ire  ; 

(iîaeez  Faloyau  et  servez  avec  demi-glace  pour  sauce. 

ALOYAU  BRAISÉ  GARNI  D'OIGNONS  ET  DE  LAITUES  FARCIES 

lùiifes  braiser  l'aloyau  comme  il  est  dil  à  \' Aloyau  aur  tomalea 
el  clmnipiynom  farch  fpage  498)  ; 

I tressez  cl  glacez; 

Carnissez  d'oignons  cl  de  laitues  farcies  (^  oir  aux  Garnikires, 
|>tLj!füs  iriii  et  458)  ; 

Servez,  sauce  espagnole  réduite  avec  le  fond  de  l’aloyau. 

ALOYAU  BBAISÉ  GARNI  DE  CÉLERI. 


aux 


Tailes  braiser  l’aloyau  comme  il  est  dil  à  Y  Aloyau  braisé 

lOfitaJes  el  vhümphjïions  farch  (|ïup;e  498 1; 

Préparez  des  pieds  de  céleri  comme  il  est  dil  aux  GarnUurn 


f  I  •âge  4a .. , , 


1“ 

Lgoutlez  el  dressez  l’aiuyan,  que  vous  garnirez  avec  les  pieds 
de  célei-i;  servez  espagnole  réduite  avec  le  fond  de  l’aloyau  que 
vous  aurez  dégraissé  et  {)assé  au  tamis  de  soie. 


ALOYAU  BRAISÉ  A  LA  CHIPOLATA. 


fades  braiser  l’aloyau  comme  il  o'sl  dit  à  Y  Aloyau  braisé 
lomates  et  aux  chaorpujnons  farcis  (|)agc  498)  ; 


iWj; 


500  I.i;  LlVIllO  BU  eu  [SI N  K. 


—  UliUXllîMIi  BAUTIlv 

|)i-cssr/-lc  ol  Vous  dispose l'c/.  iniloiii'  mie  gîiniiltiio 

chipolalo  (voir  aux  Oantiiiire.w  [lagc  'k>I 


ALOYAÜ  BRAISÉ  A  LA  NIVERNAIS®. 

h'aites  hi-aiscr  l'aloxau  comme  il  es!  dil  à  Ÿ Aloyau  hraiisfi  auj: 

louKile'!  et  aux  cluunpifjftom  fards  (i)age  49  8 j  ; 

l»[-essez,  glacez  et  dispose/.  »iiie  iiiveniaise  aux  deux  hoids 

i\oir  iUix  Garnitures,  page  4;id'. 


FItiET  DE  BŒÜF  A  DA  GODARD. 

OJiSlvIU-ATlO.XS  Si:u  LES  GODAIÏOS* 

laitiodiifd  t-eprésoiile,  sous  son  iip[>ai*cnce  lirilUuite  et  pom¬ 
peuse,  une  de  ces  compositions  élastiques  et  \agues  dont  nous 
avons inalhem-ensement  trop  d’exemples  dans  la  pt  alicpie  cuinme 
dans  la  langue  de  la  cuisine.  (duu[ue  cuisiiiiîu-  ti-aite  la  godard 
pinson  moins  à  la  moile;  il  en  résulli'  (pi  il  devîeid  de  jour  en 
jour  plus  dil'licile  de  désignei’  le  genre  de  mets  aiuinel  le  Jioni 
de  ffodurdiVni  ctie  précisément  appliipié. 

Pour  moi  la  (îodard  iicsl  pas  antre  elioso  qinin  composé  de 
grosses  garni lui'es,  telles  (pie  trull'es,  crêtes,  quenelles,  elninipi- 
gnous.avi'c  sauce  appropriée,  .le  crois  que,  si  l’on  veuts’en  tenir 
à  cette  reeeile.  qui  me  semble  résumer  le  fond  et  le  vrai  canic- 
1ère  dn  mets,  on  évitera  désormais  les  malentendns  qui  jetteid 
si  souvent  tant  de  confusion  regretlalde  dans  les  opérafioiis 
culinaires. 

^  + 

Ou  poiirju  auHBÎ  ari'ivcï'  [>ai*  celU*  lixulion  à  otnblir.  une 

pour  tuules,  ce  qui  distingue  les  Godants  des  ^toiilmorencys, 
lîégeiua^s,  préjjarolioiis  de  luèine  fannlle,  juais  qui  cepeudanL 
diUrrenl  jau-  (les  uuanec'S  i  celles  est  iiécessaiee  do  bi(^n 

iiuliqiKuq  aliiï  de  ne  pas  avoir  bail'  de  pi'(5soutcr  plusieurs  fois 
les  luemcs  plais  sous  des  litres  dilTéreuts  :  sorte  de  mauœiiM'c 
ass(‘Z  peu  sincère  que  fou  a  rçp  roc  liée  ]dus  d'n  ne  fois  a  cerla^l^ 
pralicdeus  eu  reuoun  (|ul  aiu  aienllueu  diL  a  cause  de  la  posifioa 

nièiiHMpdils  octuipaieiil,  se  dispenser  do  supercheries  sembla liles^ 


B  (Æ  U  F. 


oOl 


PlUirARATION  Dü  A  LA  0<iU\n\}. 


PîiÈOzel  piquez  de  lard  (in  un  lilel  de  boMd' de  4  à  ;>  : 

.Mfdloz-le  dans  imo  pc)iBSoniii(’‘r(‘,  avec  un  (itre  <le  nurrqxMv  el 
line  denii-houleille  de  vin  de  Marsala  ; 

l'ailes  braiser  deux  heui'cs  et  arrosez  souAcntavoc  le  Toiîd  ; 
lurs([ue  le  iilet  est  cnil,  laissez-Ie  au  four  el  inasf[iiez-Ie  d'une 
(oucliede  glaeo  de  >  iaiide  légèj  e; 

Pré[>are/  une  ga ru ilurc  composée  de  8  quenelles  de  fai‘(^('  de 
volaille  que  vous  IVrez  de  “  ceiilirrièlres  de  long  sur  4  d<i  largr^: 
rlonnoz-leut^  une  rormo  û\al('  et  eonfisez-les  (voir  co/Uis.fr  ans 
lerrues(](!  euiBiiiedo  la  tkuixiéme  Itiu  tixq  p.  331  j  avec  des  lames 
d(^  langue  a  récarlalo; 

Ayez  ii  grosses  It'ulTes  non  é|iliichées  el  cuilcs  au  \  \n  de 
.Ma  rsa  lu  ; 

Pi'éparez  12  crêtes  fi'isées.  et  faites  un  ragoût  avec  pcdiles 
qmniLdles  de  vadaiHe  que  vous  moulez  a  la  euilleiv  rliampignoiis 
(d  Irudes  que  vous  émincez; 

Korniez  sur  le  pial  un  soelo  en  riz  de  la  largeur  et  de  la  loit" 
gueur  du  lilot.  cl  haut  de  7  eenfimèlr  os  ;  duia]/  vv  socle  et  Caites 
[uanidro  couleur  au  IViiu'; 

J'iüdique,  imc  fuis  pour  toutes,  et  cela  pour  les  [ïersonnes  qui 
Il  auraient  jais  la  eoniuiissance  des  procédés  do  la  ciiisiuo.  que 
e(‘  socle  en  riz  n'a  rien  de  coiiiiniin  avec  le  mets  lui-mêjiie;  il  im‘ 
se  iiiangi^  pas  et  ne  représente  qidun  aecessoiro  qui  sert  seulr- 
ment  a  exiiausser  le  lilot  el  faire  valoir  iagarniture  qui  I  entoure* 

\  ous  égouttoi‘cz  le  lilet  et  vous  le  poserez  sur  le  socle;  uudliv 
dans  le  fond  du  plat  le  ragoût  (juo  vous  aurez  saucé  daine  sauce 
(iodard  (voir  Sauce  Godard,  page  i'ioj  ; 

ht'ossèz  autour  les  (pienelles  et  les  tri  i  fies  en  les  al  Le  ma  nt; 
posez  une  crête  sur  chaque  Lruire; 

thirnissez  i|uatre  hàtelets  de  crôtos  et  <te  trud'es,  eu  nndlant 
les  crêh's  en  premier; 

Servez  sauce  (lOdaiHl  a  |>art  dans  une  casserole  d'entremets. 


502  LK  UVR]-:  de  EUISINIÎ.  —  DEUXIÈME  PAUTIE 


filet  a.  la  jardinière. 


U  ré  parc/,  le  Miel  connno  il  vient  d’èlrc  dit  au  Filet  Gotlard  \ 

.Meilez  sur  le  plat  un  socle  de  ri/,;  dispose/  autour  du  pial  une 
bordiirtï  de  nouilles;  faites  une  garniliire  avec  chtniv-lleurs, 
ea  rôties  tournées,  lai  lues,  navets,  fonds  d'arlicliauls,  Imricots 
verts  on 

Uresse/  le  Miel  sur  le  socle  et  pose/,  voire  garnilnro  connue  la 
planche  riin!i([UO  {M)ir  phiiiclie  .Xlj; 

Snriuonle/.  de  trois  lialelels  de  légumes  (voir  la.  planche); 

Serve/  derni-glace  à  paid. 


;s  (lasncrges 


FILET  A  LA  MILANAISE. 


[‘répare/,  le  lÜet  eoiniuc  il  est  dit  au  Filet  Godard  (voir 
pag(!  o00(  ;  dresse/.-lo  sur  le  socle  de  ri/.; 

Failes  hlaneliir  du  luaearoiii  (jue  vous  égouttez  et  que  vous 
faites  cuire  avec  du  cousoinmé  de  volaille  ;  égoutte/,  assalsoime/- 
le  avec  de  respagnole  et  du  parmesan  ; 

Faites  une  escalope  de  lilets  de  volaille,  <le  langue  écarlale, 
detrulTes  etde  ciiampignoiis  émi)icés,  que  vous  mêlerez  dans  le 
macaroni  ; 

Oaniissez  avec  le  macaroni  le  lonr  du  Mlet  :  glaeez-hu  el  servez 
à  part  espagnole  réduite. 


FILET  GARNI  DE  FONDS  D’ARTICHAUTS  AVEC  MACÉDOINE. 


l’l'éparcz  le  Mlet  comme  il  est  dit  an  Filet  Godard  ivoir 
page  aOO i  ;  dress('z-le  sur  le  socle  de  riz; 

Préparez  11»  fonds  d’ai’lk'hauLs  de  a  ceulimèlres  de  large; 
Formez  des  amicaux  on  carotte  de  il  ccntimèires  de  Uirgenr  el 
de  2  d’é[)aisscur  :  'v  idi’z-les  de  I  conliiuèlre  ;  faites  une  niaeé- 
doiiïc  d(.'  légumes  aiec  eavoUes  enlevées  à  la  cuiller,  navels, 
petits  pois,  liaidcols  verts; 

Saucez  avec  béchamel; 


K  OEUF. 


Placez  les  amioaii\  de  carolle  dans  le  fond  du  [dut  qiié  vous 
aurez  rempli  de  latines  farcies  (voiraiiK  Lmlim poia' garnitures, 
page  4oS)  ; 

.Melü'z  les  fonds  d’arlichaiits  dessus  el  garnissez  charpie  fond 
d'artichaiiL  avec  la  macédoine  rpie  vous  formez  en  petit  roclier; 

l'allés  quatre  liàlelets  de  légumes,  rjne  vous  dresserez 
comme  le  dessin  l’mdir|ue  (voir  planche  Xj  ; 

Glacez  le  lilet  ; 

Servez  à  part  une  sauce  à  la  française  (voir  Smtee  française, 
page  4i0j. 


FILET  GARNI  DE  CROUSTADES  A  LA  FINANCIÈRE. 

Préparez  le  filet  el  dressez-Ie  sur  le  socle  de  riz  ; 
hisposez  autour  des  croustades  que  vous  gai’iiissez  d’un  ragoût 
linaiicière;  glacez  le  filet,  et  servez  sauce  financière  à  part. 

FILET  A  LA  CHOUCHOUTE. 


Ih'épai-ez  et  di'cssez  le  filet  comme  le  Filet  dïor/r/rr/ (page  dOO); 
garnissez  le  tour  de  cfioucroule,  de  petit  lard  et  de  saucisson  ; 
Servez  demi-glace  à  part. 


FILET  GARNI  DE  MACARONI  A  LA  FRANÇAISE. 


Piéparez  le  lileL  comme  il  est  dit  au  FUet  Godard  (voir 
;  dressez-le  sur  le  socle  de  riz; 
hailes  Ijlaucliir  du  macaroni  qur^  vous  rafiaiLchissez  et  que 
vous  coupez  eu  morceaiiv  de  ±  cen  lime  Ires  de  long  ; 

-Mellez-le  dans  une  casserole  avec  consommé  de  volaille  ; 
lorsqu  il  est  cuit,  égouUez-lc,  remetlez-lc  dans  une  casserole 
avec  béchamel  et  fromage  de  Parmesan  ; 

Préparez  7d0  grammes  de  li  uiïos  que  vous  taillerez  en  olives  ; 
saulez-les  <avec  giace  de  volaille  étendue  de  consommé  ; 

Garnissez  le  fond  du  plat  de  macaroni  et  formez  autour  des 
petits  rochers  de  Inilfcs  et  de  macaroni  ; 


oOt  LE  LlYllIi  DK  CUISINE.  —  DEUXIÉ.ME  PARTIE, 


(înrilissez  (jiiîili'o  liùloltti? 
lilct;  pi(|uo/.  les  liàlclcls,  el 


de  erêles  ol  do  Irulîes  ;  glace/,  le 
scTAc/  avec  demi-glace. 


FILET  A  LA  NAPOLITAINE. 


i’îii'e/:  et  [liqiiez  le  ctimme  il  est  dit  fui  FUel  Godard  voir 


page  ; 

Umis  une  poissomiièrc,  et  mouiIIe/.-!e  avec  I  litre  de 
inii-epoix  el  l  litre  do  ^  in  d('  Malaga  ; 

Taites  mijoter  pendant  deux  heures  ;  une  denii-heiire  avant 
de  servir,  ajoutez  dans  la  cuisson  :230  grammes  de  raisin  de 
(’.orinthe  (|uc  vous  aurez  lavé  et  éfdntdié; 

(dacez  le  filet,  drcssez-le  sur  le  plat,  dégraisse/,  parraiteineid 
la  cuisson,  et  servez. 


]•.^;TR^d!:s  DI-:  istixK 

COTE  DE  BŒUF  BRAISÉE  GARNIE  DE  NAVETS  GLACÉS. 

Désossez  une  côte  de  liœuf  de  d  côtes  pour  enlever  récliine,. 
ol  les  2  côtes;  laissez  la  côlo  <lu  milieu  et  piquez  la  noix  de 
maigre  de  jambon  di>  Rayonne  ; 

hioelez,  jmis  niellez  la  pièce  de  bœuf  dans  une  braisiere, 
avec  1  litre  de  mirepoix  el  une  demi-bouteille  de  via  de 
Alarsala  : 

Faites  bouillir  à  ])0(il  mijolmnciU  jusqu’à  entière  cuisson  de 
la  \  iande;  lorsqu’elle  est  cuite,  égoullcz,  parez  et  glacez. 

i  (rossez  sur  le  plat  et  garnissez  d(‘  navets  glacés:  nielte/.  une 
paiiillute  à  l’os  de  ta  côte; 

Serv(‘z  le  fond,  que  vous  aiirez  passé  au  (amis  de  soie  el 


dégraissez  avec  soin. 


COTE  DE  BŒUF  BRAISÉE  GARNIE  DE  CROQUETTES. 


I  tésossez  et  ficelez  une  côte  de  bond  comme  il  est  dil  a  1  article 
précédent;  failes-la  braiser  avec  la  mirepoix;  ])ai‘ez-la,  glacez- 


lUJKUF. 


la.  puis  r]resse/-hi  avec  garniUire  de  croquoltes  df^poinines  dr 
Ifu  re  [xoir  Croÿuelles  de  pommes  de  terre,  page  453); 

Passez  le  foiul  au  la  mis  el  dégraissé/;  faites  réiluire  avec 
i  (lécilitr(‘s  d’espagnole;  passez  le  fond  el  servez-le  dans  iiiu^ 


saiiciere  a  nart. 


GRENADINS  DE  FILET  DE  BŒUF  A  LA  FINANCIÈRE 


Taillez,  un  iiiDiToaude  bœuf  on  lames  de  2  ceiilimèt  la^s  d'épais- 
s(mr:  (aillez  ces  hunes  en  furmc  de  poires  de  8  Laudinudres  de 
long  sur  8  conlirnèlj'os  de  lai’ge  dits  ffrenadifi^^  (voir  le  dessiiu 
page  510)  ; 

[h(|uez-les  de  lard  lin  et  t'atigcz-les  dans  un  plat  à  sautoj',  puis 
inoiiillez-les  in oc  rm  denu-lilï'O  de  jiiii'epoiv  et.  nu  déciliire  di' 
^in  de  .Madère^: 

Meth^z  les  gieuadins  sur  le  f(Mu  ei,  lorsqu’ils  soni  cuits, 
ghice/-les  a  la  glace  île  viande,  dr'ossez-lcs  on  eouronm*  td 
glacez  ; 

^lannssez  le  ni i lieu  avec  nu  ragoût  ix  la  lînamdèro. 


GRENADINS  DE  FILET  DE  BŒUF  A  LA  SAUCE  POIVRADE 

ET  AUX  CHAMPIGNONS. 


Préparez  et  djesso/  les  grenadins  coniine  il  est  dit  a  l'arlicli^ 
|)récédent;  gaï  uissez  le  milieu  d'un  éïuincé  do  champignons  ot 
saucez  avec  sauce  |>oivj'ad{i  (voir  Sance  poiirade,  |>age  Atih  : 
Serve/  la  même  sauce  dans  une  sancièt'e  à  part. 


GRENADINS  DE  FILET  DE  BŒUF  GARNIS  DE  POMMES 

DE  TERRE,  SAUCE  VALOIS. 


Pi  éparez  les  grenadins  comme  les  Grefiadins  à  la  fiaaneière 
fvoit“ ci-dessusj ;  drcssez™les  en  couronne;  garnissez  le  inilicui  d(^ 
lioinmes  de  terre  sautées  (jne  vous  rurmeroz  en  boutes;  saucez 
avec  sauce  Valois  (voir  Sauce  Valois,  page  458); 

Srn  vez  la  même  sauce  dans  une  sauciéiau 


r>m  le  livre  de  cuisine.  —  deuxie.me  partie. 


GRENADINS  DE  F1L.ET  DE  BCEUF  AUX  OLIVES, 

Prépare/  les  gren  ail  ins  comme  il  est  dit.  nu\  Grenadins  à  la 
/Inanciére  [v(nr  page  5^)a>; 

l)resse/-les  et.  glace/-les,  puis  garnisse/  le  milieu  d’olives  dont 
vous  aurez  relire  les  noyaux  et  f|neyous  aurez  fait.  Idancinr  ; 
Sauce/  avec  demi-glace,  et  sci'vez  de  la  demi-glace  à  pari. 


ESCALOPES  DE  FILET  DE  BŒUF  A  LA  NIVERNAISB. 

(loupe/  de.s  filets  de  l)œuf  rie  li  ceutimèlies  de  largeur  sur 
I  centiniélrc  et  demi  d^épaisseuî',  puis  aplatisse/4es  légorejneiit 
à  la  halle  ; 

l)oune/-teur  une  forme  ronde,  cl  faites  (|u  ils  soient  d  égalé 
gtaudeur ; 

Assaisoiiiu'/  de  sel  et  poivi'e  ;  lailes-les  sauter  dans  le  iHuu're 
èlarilié  et  di'essc/-les  eu  couronne; 

garnisse/  d'une  uivei  jiaisc  (voir  iXivernaiw,  page  4o3g  et 
saucez  d'une  demî-glace. 


ESCALOPES  UE  FILET  DE  BŒUF  A  LA  PURÉE  DE  MARRONS, 

Faites  les  escalopes  comme  il  vient  d'èli  e  (lit  Escalopes  à 
/« (voir  Farticle  précédent)  ; 

lïressez-los  eu  courouiu.%  garuisse/  le  milieu  d’une  purée  do 
maïu'ons  et  glace/- les; 

Serve/  espagnole  réiluite  dans  la.  sauciéran 


ESCALOPES  DE  FILET  DE  BŒUF  AUX  TRUFFES. 

l^u^paiT^/  les  escalopes  comme  il  est  dit  aux  Escalopes  a  la 
nivernalse  (voii'  ci-dessus?; 

hressez-lcs  en  coiiro  nue,  et  omisse/  le  ni  dieu  d'un  émincé 
tic  ii'iilîes;  s<uiC(;/.-les  d’imc  sauce  nitulèro  [s’o'w  Sauce  tnadère, 
page  i30j,  e1.  scevez  sauce  madère  à  part. 


fîœui\ 
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TOURNEDOS. 


^nroz  fies  laines  de  lilel  de  boriif  comme  pour  grenacHris  (voir 
h'S  arfieles  précédents)  ; 

l'aiU^s-les  niarlner  pinidanf  heures  dans  une  marinade 
eiiitc  : 

r 

Ki;'onf lez-les,  laiies-les  saulei'  dans  le  Ixmrre  clarifié,  [mis 
dresse/-les  en  couionne  en  plaçant  une  croûte  de  pain  faillét 
en  eæui'  entre  clnnpie  filet  ; 

Sauee/-les  avec  mie  sauce  que  vous  ferez  de  la  manière  sui¬ 
vante  : 

(loupez  deux  oignons  en  pelils  carrés,  faifes-les  l>laïicln  r  et 
pnssez-les  au  beuj  i'e  pour  leur  donuei*  une  couleur  l>loude; 

bgoullez  le  beurr'O,  ^ijoufez  3  décilili'cs  de  sauce  iioivrade  et 
2  décilitres  dV^spagnote. 

Kailos  réduire  pendant  ciini  minutes,  ajoutez  une  poinle  <lo 
poivre  do  Cayenne  : 

Servez  la  sauce  à  part  ; 


ENTRE-COTE  A  LA  BORDELAISE. 

Coiqiez  des  eutre-côlcs  de  3  centimèti'es  d’éjiaisseLir,  que  vous 
liattez  légéremciil  a^  ec  la  Initte;  parez-les  et  saupoudi^ez-les  ib‘ 
sel  et  de  |>oivie; 

Canivrez-les  d’une  légère  eouclie  dliuile  et  laites-les  gidller 
ciiuj  minutes  de  clnique  coté  ; 

ai  tes  îdauclnr  de  la  moelle  de  bœuf,  qut^  vous  coujierez  en 
lames  de  1  ceutirnètre  d'é|jaissour  ;  glacez  à  la  glace  d(^  v  iande 
et  passe/-la  au  roui'; 

hiessez-la  sur  rmiire-côte,  (jiie  vous  saucez  a^  ec  sauei'  Ijor- 
deiaise  {voir  Saifce  ùonlelaise^  idOj  ; 

Servez  lies  chaud. 


ENTRE-COTE  A  LA  MAITKE-D’HOTEL. 

Préparez  rentre-côto  comme  il  est  dit  à  Particlc  précédent  ; 


É 


le  LIVKL  hE  CUISINK.  ^  DEUXIÈME  PAHTIE. 

ulu;  ïïînîlt  t'-dliülel  dans  le  fond  du  plat  et  placez  reidre- 
eoto  dessus; 

Glacez  à  la  J4:lac(^  de  viande^  el  servez, 

FILET  CHATEAUBRIAND, 

flonjKv,  |>ar  1(‘  li^avers  des  Irançhes  de  (il(d  do  IjœuT  di^  i  con- 
liniëlresd'épaisseui%  [jarez-les,  saupoiidi‘0/-l(‘s  do  sel  et  de  poivre 
ol  convre/"les  d'nno  conche  légère  d’ivuï le  ; 

Failes-lf^s  griller,  puis  ganiissoz-les  do  poniines  do  tone 
un  olivos  et  sautées  au  lieorro; 

Saucez  le  (üel  avec  sauco  Glialeauhriaiul  (voir  SmfCe  Cha- 
feafiùrimid^  4vM  /, 


OnSKRVATlON  SUll  LES  FILETS  Cil ATEAUBUl AND. 

J'ai  sonycîil  reniaia[ué  que  ronfonnait  les  filets  Glialeaubj  iaiid 
du  lie  épaisstuir  (^\cossi\e.  On  rio  saurait  obtenir  ainsi  une  cuisson 
ciHiYonalde  :  on  se  ti'ouve  pres([ne  toujours  expose  à  servir  une 
\iando  saignaiiliL  à  peu  près  craie,  qui  fait  éprouver  à  Ijoancoiip 
d(‘  porsonnos  un  senliinent  de  répugnance  fort  légitime. 

Mon  sontinient  est  que  le  filet  (dialeauliriand  idest  pas  aulio 
cil  ose  qiénn  très  Ikuiu  ticerieak,  pris,  comme  tous  les  boefteaks, 
dans  la  meilleui'e  partie  du  lilel.  (Pesf  pourcpioi  il  me  pai'alt 
tout  h  l'ail  inutile  ireii  exagérer  1  épaisseur;  on  n  a  joule  ainsi 
rien  à  sa  qualité,  et  on  (oml>e  dans  ^inconvénient  do  la  viande 
non  cuifé,  co;  qui  sera  loiijonrs  contraire  aux  saines  et  vraies 
ivi^les  de  noli'O  cuisine  rianicaise. 


FILET  VALOIS, 


Ib'épare/  le  filet  euinine  le  Filel  Chciteau/rriaml  (voir  1  article 
in  écédenl);  convrez-b^  dkun^  couche  de  sauce  Valois  (voii‘ 
Yaioh\  (>age  i38j,  do  3  cenlinich'cs  d’éj^aisseuix 


FILET  BÉARNAISE, 


Même  préparalioti  que  pour  le  lulel  Cfiüiecwùrkmd  \\oiy 


en -cl  es  sus  * 


1 


BOEUF. 


lieiïiphiccz  la  sauce  < l[iateaiil)riaii(l  par  la  sauce  !»éaniaise 
\o\v  Sdiiœ  béarnaise,  page 


FILETS  SAUTÉS  AUX  TRUFFES. 


I^réparez  lr‘s  (ilels  coiiinio  il  est  dit  au  FUel  ChaleauhrUrnd 
•voir  page  508);  faites-Ies  sauleiM.laus  le  beiiri-e  clarillé; 

.Metl(v-I(^s  dans  le  plat  et  eoinre/-les  d5iri  émincé  de  timlH's. 
sance/-les  d5in(‘  sauce  nrddvrr  (\oir  Sauce  madère,  [)agé  idub 
et  serve/. 


FILETS  SAUTÉS  A  LA  PURÉE  BE  CHAMPIGNONS. 


-Même  procédé  pour  le  F/Iei 
ced<mf]  ;  motte/  de  la  ])ür^ée  do  c"‘ 
dessus  : 

(daee/  el  svvxev.. 


e  (rujfes  {\(>ir  rarticle  pré- 
ignoiisdaiis  le  platetlllel 


FILETS  A  LA  PURÉE  DE  TOMATES. 


Kaites  grilloj'  [es  filets 


eonnne  il  est  dit  au  Filet  Cliateaubrkind 


ipoir  page  508;;  niellez  dans  le  plat 
placez  li‘s  il  lots  dessus  ; 

(1  lacez  les  lilcLs  el  sel■^  ez. 


une  purée  île 


(omales  (d 


ni)Tlÿ  DE  VEAL 


ALOYAU. 


Ayez  un  aloyau  qui  conlionne  tout  le  filet:  enlevez  le.s  us  do 
récilinc,  aplalissez  la  laiveLle  et  riqdiez-la  jusqu’au  tîtet; 

Uarez  1  aloyau  pour  lui  donner  la  iürnie  d’un  cai  ré  long: 
iMcelez,  et  couvrez  la  partie  du  filet  qui  est  à  déconveid  dline 
couche  de  graisse  d(î  rognon  de  bœuf,  [mis  envidoppez  rainvau 
de  trois  feuilles  de  papier  bien  collé  que  vous  aurez  gi'aissé  : 
licele/-le  et  inette/-le  en  broche  ; 


Mû  LE  LIYHE  Ï)E  CUISINE 


—  DEUXIÈME  PARTIE. 


Dk  minutes  iivaiit  du  drlM'oclier,  san[>oiHii‘e/-lé  de  seL  dv- 
l)ruclmz-le  et  degi'aissez-lc  sur  le  plai; 

(ilacez  el  sei  vez  jus  de  viande  dessous. 


FILET  DE  BŒUF  ROTI. 


Parez  et  pi([iic/  un  (ilel.  de  bœul  cpie  vous  faites  mariner  avec 
sj'È  poivre,  huile,  ±  décilitres  de  vin  de  lîourgogne  blanc,  oi-* 
gnons  coupes  en  lames  el  pei'sil  en  J)raiicbes; 

On  fad  généralement  mariner  le  blet  de  bienf  des  la  \a‘illc  : 

Au  moment  de  le  nndf  ra^  en  broche,  ret  irez  le  persil  fd  rpignoiL 
end)roclie/-le  et  enveloppez-le  du  papier  gi^aissé;  [ailes  rôtir 
et,  cim)  minutes  avant  de  débi  oclioi',  erdevez  le  [lapicr; 

(dacez  à  la  glace  de  viande; 

Oébrochc/,  et  sei  vez  avec  jns  de  viande  dans  le  plat  et  saiiec 
piquaiile  ii  part  dans  la  saucière. 

Oùse?'i)ation.  —  Le  blet  de  Ixeiif  rôti  se  sert  aussi  sans  qu’on 
l'ait  fait  mariner  ;  dans  ce  cas  ou  ne  sert  pas  de  sauce  piquante, 
on  sert  seulement  le  jus  de  la  viande. 


COTE  DE  BŒUF  ROTIE. 


Kulevez  1  eebine  de  la  côte  de  bouil’; 


Ivnveloppez-la  de  papier  graissé  ; 
Finissez  cumule  Fa  lu  vau  loli. 

•i' 


Ftg;.  lOP.  GL'&ii;i;diii3  de  botuf* 


» 


llf 


CHAPITRE  VI 


VEAU 


!{!-;LK  VliS. 


EMHiil'S  —  HOTJS 


lŒLEVIÎS  DK  VEAU 


TÈTE  DE  VEAU  EN  TORTUE. 


Désosse/  et  l)]iiiieliisse/  imk;  lèto  de  ve;ui  ;  ineUez  la  cervcllo  ù 
|ni!'l  datis  tmo  tendue  d’eiui  ; 

Lit  tèle  hlaneliie  et  l■a^l■î^îellie.  levez  les  2  oi  eilles  et  la  langue, 
cl  ajüufc;/  2  aulies  opcilles  égalciiienl  lilnticliies  et  ralVaieliies ; 

Eoiijic/.  le  cesle  de  la  léte  en  nioi“cean\  do  o  centimèlres,  et 
|>arcz  tons  les  morceaux  en  Icni-  donnant  une  l'onne  bien  ronde  ; 

l'l|jlnchez  la  eervelle,  et  raifescuii-e  la  tète,  eervelle  cl  langue 
eomnio  il  est  dit  à  la  Drcmière  Partie  (voir  Trie  da  veau  au 
naturel,  page  loti); 

l*l■é[)aroz  [»our  garnilures  ; 
i  ris  de  veau  piqués, 


li 

'I 
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I 
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±’t  grosses  oovnn 


1  “2  curniclioiis  Unllés  en  lH)iile  t]UC  vous  mire/,  l'fiil  ilé 


gorger. 


8  Ixiules  (le  jmines  ilVioifs, 

Kl  grosses  l  ru  Iles, 

2i-  gros  climniiignous, 

Itelli's  erèles  ; 

KgouLle/.  lu  tète  ;  essuye/  tons  les  inorceauv  l'I  inelle/-les  dans 

nue  en  SS  croie  à  glacer; 

(;is(!le/  ('I  frise/,  les  ([ualre  oreilles  : 

Ènlnrlic/  la  langue  el  con(VC/-la  on  esealo|ies  ile:i  cenliuièlres. 
iniis  ineLUy.'la  ilans  la  cassei  ole  aMîC  les  olives,  les  elianipignons 
el  l  Mire  de  sauce  lortnc  ivnii-  Sanec  tortue,  page  4:J8)  ; 
l''ornie/  une  Morduri'  do  mie  autour  du  jilal  ; 

Itresse/  la  lêlc  de  \  eau  autour  d’une  oronslade  ;  cpiaiid  elli' 
est,  dressée,  eouvi-e/  les  morceaux  de  lêle  avec  le  ragoi'il,  égoiil- 
le/  la  cervelle  et  pose/.-la  sur  la  erouslmli'  ; 

l’ailes  5  liâfelids  avi'c  écrevisses,  crèles  et  trull'es;  pose/ la  gar¬ 
ni  (ii  l’e  el  les  liùlolels  comme  le  dessin  rimliipie  i  \  oir  planche  XII  : 
(ilacez  les  écrevisses  et  les  Irnlfos; 

Sm  vezà  part  une  saucière  de  sauce  loi  lne. 


TÊTE  BE  VEAU  A  LA  FINANCIÈRE. 


l'réjuiri'Z  la  lèle  de  xcau  connue  il  vieul  d’èlrc  dit  a  la  J  été 
eau  en  tortue  (voir  rarlicU;  précédent); 
lùiiles  une  garuilure  avec  ; 

La  langue  escalopéc  comme  il  est  dit  a  la  lete  de  ceau  en 


tortue, 

Oueuelies  de  volaille  avec  IrulVes  liacliées, 
(diaui])ignous, 

Uoguous  de  coi|, 

Ivscalopes  de  l'oie  gras. 

Urèti's, 


TrulVes 


VEAU. 
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('ouvre/  col  II'  garnilure  de  1  Ii[ro  de  sauce  Jliiancièrc  : 
(lamissez  six  lià(ele(,s  de  crêtes  et  de  triifles; 

Pré|>iirez  : 

()  gross('s  f|iienelles  de  farce  de  volaille. 

■ 

{)  Lniires, 

{)  gix^sscs  ciètes  ; 

I  C  essez  coiTune  la  Télé  de  veau  en  /oriue: 

VevRQ/.  le  ragoût  ; 

Me!  lez  : 

1-î  qrtenelles  de  chaque  côle, 

linfi  o  chaque  quenelle  uue  li'iiflb  une  crêle. 

1  jio  Ir  iidc  dans  cîiafjuo  oi'eille, 

I^a  corvcdle  sur  lu  crouslade. 

Les  hateleU  pitjué.s  sur  lu  crouslade  de  ri/; 

(ilacez  les  trufFes  ; 

L^ei  \e/  sauce  iiuuuciei''e  a  pari  woiv Sauce  fiuauciêTe^  p^ig® 


«3/ 


LONGE  DE  VEAU  A  LA  JARDINIÈRE. 

Ayez  une  longe  de  veau  sur  laquelle  vous  laisserez  doux 
côtes,  désossez“l;t  eiiticrcjiicnt  et  i)attez  la  bavello; 

Llm  ez  le  l  ogiion  et  dégraissez-le  ;  nietle/-le  dans  l’intérieur  de 
la  longe,  puis  assiiisonnez  de  sel  et  poivre; 

hep  liez  la  bavette,  pour  qu’elle  couvre  le  rognon  et  le  (ilel 
mignon  ; 

1  u.(d(*'z.  et  conservez  a  lu  longe  sa  forunî  do  carré  long, 

puis  iiictfez-la  dans  une  braisière,  avec  I  lihc  de  mirepoix  <'l 

I  lilredc  consonnné;  couvrez-la  d’une  douille  feuille  de  papier 
beuri'é  ; 

l'ai  tes  cuire  à  petit  feu  pendant  deux  heures,  vous  arrosez  la 
^iallde  six  fois  pciulant  la  durée  de  la  cuisson  ; 

Assurez-vous  de  la  cuisson,  et  préparez  une  jardinière  avec 
ehoux-fleurs.  carottes,  navels,  oignons  glacés,  laitues,  bouquets 
de  [loiiites  d’asperges; 

(an-sipie  la  longe  est  cuite,  posez-la  sur  uii  socle  de  l  iz,  comme 
il  est  (lit  au  Filet  (îcf/zwï/' {voi r  page  oOO)  ; 
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nrosscz  l('s  légumes  initour,  en  ayant  soin  de  varier  les  cou 

IfMii'S  ; 

r.aniissc/  la  pièce'  de-  viande  di'  six  luileleLs  de  légumes  ; 
Serve/.  demi-Rlac»'  u  ivarl. 


longe  de  veau  garnie  de  champignons 

ET  DE  TOMATES  FARCIS. 

l^i'épai'cz  la  luni;e  île  veau  comme  il  est  dit  a  1  arliclc  pre- 
cèdent  ; 

Faites  cuire  de  niéme  el  dressez  sur  mi  plat; 

(iarnissezun  des  hoiiLs  avec  lomates  cl  l’auh  c  avec  des  chiuii 
pignons  farcis  (  voir  aux  Ganiilures.  pages  4i()  et  AaO;  ; 

(Jlacez  la  longe  de  veau  ; 

Servez  sauce  ilalicnné  à  pari. 


longe  de  veau  a  la  béchamel,  DITE  EN  SURPRISE. 

llésossez  et  ticelez  une  longt'  de  veau  comme  il  est  dit  a  la 
LiOHQs  de  il  l‘t  ^(ii'dtiiio'G  (\oir  page  dldi,  embi  oclicz-la . 

enveloppez-Ia  de  papier  beurre  ; 

Faites  rôtir,  et,  dix  minutes  avant  de  servir,  relirez  le  papier, 

débroeboz  la  ])icee  de  a  iaiide  et  saupoudrez-la  de  sel  ; 

Levez  la  jx'au  ([ui  recouvre  la  noix  et  enlevez  la  noix  ;  éiiiiiicez- 
la,  puis  remcttez-la  dans  rouverturc  ([uc  vous  avez  l'ormée; 
Saucez  a>ec  bccbainel; 

Louvre/,  a'iec  la  ])eau  de  manière  que  La  longe  de  veau  soit 
présentée  sous  sa  forme  première; 

Servez  sauce  iiéchamel  à  pari. 

Okermlion.  —  Lopéralion  de  lever  la  peau  el  de  ta  replacer 
demande  à  èlre  faite  avec  Iteaucoup  de  soin,  alla  qu’on  ne 
s’aprrçnive  pas  que  la  peau  a  été  dérangée. 


LONGE  DE  VEAU  GARNIE  D’ESCALOPES  DE  CARDONS, 

i'aites  rôtir  une  longe  du  veau  pi  éjtaréc  et  désossée  comme  la 


VEAU. 


T)  15 

Loiif/e  ils  vSiUf  à  ia  jardinière  [  vuij-  [ïag(‘  513)  ;  (lé]jride/.-lti  ri 
(lrossoz“la  ; 

(dirrnssrz  les  dm\  bonis  de  canlons  taillés  en  escalopes  ; 
Sauc(‘z  avec  (‘spagiiolo  rédiiîlo  ; 

Servez  la  inènie  sauce  a  ]>art. 


LONGE  DE  VEAU  A  LA  FINANCIÈRE. 


I^'ailes  hi  aiser  une  longe  de  veau  comme  il  esl 
de  veau  à  la  jardinière  ('voir  page  oî3): 

Ib'éparez  un  l’agoùt  uvue  : 

Timires, 


dit  a  la  Lonje 


Ouomdles  de  volaîHe, 
Koie  gras  en  r^scalojïcs. 
(duvm]ïignons, 
t-réles. 


Oignons  ; 

I3  é|)are'/  à  pari  poni-  garnir  : 
i  noix  de  lis  de  veau  piqué: 
(>  grosses  ccrCYisses  ; 


d  grosses  qnencllos  de  farce  do  volaille; 

.MoniUez  le  ragonl  n\cr  im  litre  de  sauce  linancièrc  {voir- 
/ùiuncière^  ))ag(^  133)  ; 

Préparez  2(hioix  de  risdiigneaii  que  vous  piquerez  et  glaccre/  ; 

Drossez  la  longe  do  veau  sur  un  socle  de  i'iz,  puis  mellez  1(‘ 
ragofilsin-  le  fond  dn  pial; 

Danijssoz  te  tour  de  la  long(3  a\ec  les  ris  de  vcan,  les  quenelles 
rd  les  écrevisses,  les  lialelets  avec  crêtes  H  ti  niVos  ;  posez  les  ris 
dagnean  sur  le  dessus,  do  maniéré  à  former  deux  cordons  an 
milieu  des^piols  vous  planterez  les  quatre  hâlelels  : 

Servez  sauce  linancièrc  à  part. 


LONGE  DE  VEAU  A  LA  MACÉDOINE. 

l' ailes  rôtir  une  longe  de  veau  que  vous  préparez  eoriuiic  il  est 
dit  a  la  Longe  de  veaa  à  (a  jardinière  (voii-  page  313)  ; 


ï 

l 

I 

i 
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l'aites  une  macédoine  de  légumes  avec  carolles,  navels, 
asperges,  haricots  verts,  petits  pois,  sam  choux- f leu n\ 

Saucez  avec  béchamel  grasse  ; 

.Mettez  la  macédoine  dans  les  deux  bouts; 

(llacezhi  longe  de  veau,  et  servez  Ijéchamel  à  part. 


LONGE  DE  VEAU  GARNIE  DE  ROGNONS. 

Faites  rôtir  une  longe  de  veau; 

lletircz  la  ])eau  et  la  graisse  do  deux  rognons  de  veau  ([uo 
vous  couperez  en  lames  de  2  conlimèlres  d’épaisseur; 

Aplatissez  avec  la  batte  et  saupoudrez  de  sel  et  poivre  ; 

l ‘assez  les  morceaux  do  rognon  à  l’œuf  et  à  la  mie  de  pain  ; 
dix  minutes  avant  de  servir,  faites  filrc  les  rognons  dans  le 
l)eurr<'  elarilic; 

Dressez,  la  longe  sur  le  piat  et  garnissez  les  deux  bouts  avec 
les  rognons; 

Glacez  la  longe  de  veau  ; 

Servez  sauce  lomate  à  pari. 


LONGE  DE  VEAU  GARNIE  DE  CROQUETTES  MILANAISES. 

fautes  rôlir  une  longe  de  veau  ;  drcsscz-la  sur  le  pial  et  gar- 
uissez-la  de  cro(|uetlcs  milanaises  (voir  CyroqtieUes  mikmaîses, 

r  pÉf  -.P  \ 

page  4  oo)  ; 

Servez  a  part  une  sauce  au  A  eloulé  rédullo  avec  essence  de 
champignons. 


EATIÎGKS  DE  VEAU 

NOIX  DE  VEAU  A  LA  CHICORÉE. 

ï'arez  et  pi(juoz.  une  noix  de  veau  ; 

ih'éparez  la  chicorée  comme  pour  (Tamilures  (voir  page  1580 
Mêliez  lu  noix  de  veau  dans  une  casserole  à  glacer  avec  t  dr- 
ciliti'CS  de  mirepoix;  faites  réduire  oiitièrement,  mouillez  de 


Y  EAU. 
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iiouA  oau  avec  I  dcjni-Ulrc  de  miropoix  ol  d  décili(i‘(;s  de  ïjloiid 
(!(‘  veau  ; 

l’ailes  cuire  peiidant  deux  lioures,  el  arrosez  souvent  peudaiit 
!a  cuisson  ; 

Cn  quart  d’iieurc  avant  de  serviiq  glacez; 

Medoz  la  clneorée  dans  le  plat,  la  noix  de  veau  dessus; 

['assez  au  taniis  le  fond  que  vous  dégraissez  parraileincnt  ; 
Scrvez~le  à  part  dans  la  saucière. 


NOIX  DE  VEAU  A  L’OSEILLE. 


Préparez  la  noix  de  veau  coninie  il  vient  d'èlre  dit  dans  l’ar- 
licle  précédent; 

Préparez  une  purée  d’oseille,  et  servez  le  jus  dans  la  saLicière. 


NOIX  DE  VEAU  A  LA  PURÉE  DE  CHAMPIGNONS. 


Préparez  la  noix  de  veau  delà  même  manière  que  la  iNw  (/e 
veau  à  la  chicorée  {voir  page  SHii; 

Servez  avec  une  purée  de  clumipiguons  fvoir  Parée  de  cham- 
piynom^  4t>i). 


« 


NOIX  DE  VEAU  A  LA  JARDINIÈRE. 


Ayez  une  noix  de  veau  couvoîde  do  su  létiiie;  |>arez  a  vif  la 
paj'liü  sans!  gi'aisse  et  pi([uez  de  laid  Un; 

l^i([uez  rinlérieur  de  lardons  de  lard  et  jambon  de 
[îayonne; 

.MeUez  la  noix  dans  une  casserole,  sans  grille,  avec  2  déci- 
lilres  de  hloml  de  veau;  1‘aites  tomber  à  glace  et  mouillez  avec 
U  11  litre  de  mirepoix; 

(louvï'cz  d’une  feuille  de  papier  double  que  vous  aurez  beurré  ; 
l'aUes  cuire  pendant  quatre  heures  à  très  petit  boiiiltou;  glacez 
un  ([uart  d’heure  avant  de  servii  ; 
liasse/  le  fond  cl  laites  l'éduire; 
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Mt'Uoz  la  noix  de  veau  sur  le  plat;  dressez  la  jardiinère  aii^ 
leur  el  saucez  avec  le  fond; 


Servez  demi-^lace  dans  une  saucière. 


NOIX  DE  VEAU  AUX  CONCOMBRES. 


Pré[ïare/  îa  noix  do  vf^an  eoinnie  il  vi(':nt  d’ôlr(‘  dilà  la  Noir 
t/e  veatf  à  /a  jardmière  voir  page*  3Ï7'  : 

(iarnissez  d’une  escalof>o  de  coneuiuhres  saucée  d(^  lïécluinud: 
Servez  bedunnel  à  |)aïd  dans  la  saucière. 


NOIX  DE  VEAU  AU  CÉLERI  A  LA  FRANÇAISE. 


Ih  éparoz  uin*  noî\  de  veau  (a)niîne  il  est  dit  a  la  Noix  de  ceatt 
O  h  fuedïnihe  (voir  page  lyl  1  ^  : 

lianiissez  de  céleri  à  la  française'  (voir  Céleri  à  (a  française. 


QUASI  DE  VEAU  A  LA  NIVERNAISE. 


hésossez  un  <iiiasi  de  veau  :  liceio/-le  en  lui  laissaiil  sa  pre- 
inièriï  fonne  ;  ineUez-le  dans  une  casserole;  mouillcz4e  a\(  c 
2  tlécililres  de  blond  de  vc'au,  (d.  faites  lonilicr  à  glace  ; 

Mouillez  d{^  nom  eau  avec  1  liti  o  de  mirepoix  et  faites  cidre: 
glacez  un  (piart  d’heure  avant  de  servi}': 

(^ass(‘z  le  fond  au  tamis  do  son^;  dégraissez-lo  : 

.VjouD'z  do  Vüspagnultu  rades  réduire  jîïsr[n’a  ee  ([ucllc 
inasqin;  la  cuiller; 

Dresse/  le  cjuasi  ol  garnisse/  dcMiivonause  {\X)\v  Nivernarm^ 
page  Vihi)  ; 

S(UT(‘z  la  sauce  à  [Kirb 


QUASI  DE  VEAU  GARNI  DE  CHOUX-FLEURS. 


Préparez  le  (juasi  d('  vt'au  comme  il  vient  d’être  dit  ci-dessii: 
ail  Quasi  de  veau  à  (a  ni  ne  niaise  : 


viîAr. 


Onrnissi'/.-lc  de;  clioit\-ll('ui’s; 

Sorvo/  pour  saiico  U;  foiul  dégraisso  ol  réduit. 


QUASI  DE  VEAU  AUX  NOUILLES  A  L'ALLEMANDE 


l'l■c|^are/.  lo  quuHi  do  voau  comnu!  d  osl  dit  au  Qi/axi  tlcvean  ù  (n 
lûm'imise  i  page  S 181;  eiilourez-le  de:  papier  lu'urré;  l'ai  les  l'ôtir; 
Div  miuuLos  avant  de  servir,  oie/,  le  papier,  glacez,  débi'ocliez 


1' 


I  do  lUHiilles  lï  l'allemando  ; 

Serve/  sauce  alieiiiaiul(^  à  [>arl. 


QUASI  DE  VEAU  GARNI  DE  CAROTTES  FLAMANDES. 


Kailes  lïraisor  iHi  (|unsi  (!e  veau  cumine  il  est  dit  au  Quim  ^le 
veait  à  la  mverneme  (peîge  51  8)  ; 

Gai  nissez-le  de  carottes  llaiiiandes  (voir  Curoiîm  (himandes, 

I  [>ag(3  271); 

l'ailes  réduire  le  jus,  et  servt^/  à  part  dans  la  saueiciau 


CARRÉ  DE  VEAU  PIQUÉ  GARNI  DE  PURÉE  DE  CHICORÉE. 


I^rene/  toutes  lesoofcs  converles  d'uu  carré  de  veau;  eulcvt^/ 
(ui  lier  cul  eut  réchine;  désosse/  le  liant  du  carré  et  scie/ les  os 
des  rôles  à  moitié  de  tour  longueur; 

Paie/  le  dessus  du  cari'é  à  vif  et  ])i({iie/-le  i!(^  larti  lin; 

lloule/  la  baveile;  lixe/^la  axec  trois  lialelets  id  nudla/  eu 
bi'oclie  ; 

Iviivetoppe/  de  papier  beurré  eLfaites rôlir;  dix  luiuutes  avan( 
de  ser^  ii\  ôte/  le  papier  et  glacez; 

.\ielt(v.  le  carré  de  \  cau  sui’  le  plat; 

Ib'éparez  une  purée  de  chicorée  que  vous  lai  les  en  passanl 
au  taillis  la  chicorée  cuile  et  assaisonnée  coinnie  il  est  dit  aux 
(Tarnilurû^  l^page  458)  ; 

Assaisonnez  de  crème  double  el  de  glace  d(‘  viande  ; 

Servez  chicorée  à  part,  et  ajoulez  une  demi-glace  sons  le 
carré  de  veau. 
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CARRÉ  DE  VEAU  PIQUÉ  GARNI  D’OIGNONS  GLAGÉS. 


IN’éparü'/.  It;  carré  do  veau  coinnie  il  est  dit  à  l’arlicle 
dent  ;  garnissez  d’oignons  glacés,  et  servez  di'in i -glace 


CARRÉ  DE  VEAU  PIQUÉ  GARNI  DE  MACÉDOINE  DE  LÉGUMES. 


Préparez  le  cai-ré  de  veau  comme  il  est  dit  au  Can-é  de  mau 
garni  de  purée  de  chicorée  (page  510)  ; 

(îai'iiissez  d’une  macédoine  de  légumes  saucée  crallemande; 
servez  sauce  allemande  à  [larf. 


CARRÉ  DE  VEAU  PIQUÉ  GARNI  D’ÉPINARDS  AU  VELOUTÉ. 


Préparez  le  carré  de  veau  comme  le  Carré  de  x^eau  garni  de 
purée  de  chicorée  (voir  page  520);  garni ss('z  d’épi narils  an  ve¬ 
louté,  et  Sf'rvez  demi-glace  à  part. 


ESCALOPES  DE  VEAU  A  LA  PURÉE  DE  CÉLERI. 


Taillez  do  la  noix  de  v(;au  en  escalopes  de  5  eeiiHmèlres  de 
largeur  et  i  cen lime  1res  d’épaisseur; 

.\plulissez  avec  la  halte  ;  pai  e/,  les  escalopes  en  leur  donnant 
lino  forme  bien  rondo  ; 

Sanpoudrez-les  de  sel,  et  faiies-îes  sauter  daius  le  iienrre 
idaritié  à  feu  vif,  eu  é^ itaiit  (ju’elics  ne  priMineiit  couleur; 

Kgouttcz-les  sur  une  serviette;  dressez-los  en  eouronm;  cl 
saucez-les  avec  hécliamel; 

Garnissez  le  milieu  d’iinc  purée  de  céleri  (voir  Purée  de  cêieri, 
page  401). 


ESCALOPES  DE  VEAU  AUX  NAVETS  GLACÉS. 


Préparez  les  escalopes  de  veau  comme  il  a  été  dit  aux  articlc.s 
précédents,  garnissez-les  de  na\els  glacés,  et  servez  avec 
espagnole  réduite  à  part. 


VEAU. 


ESCALOPES  DE  VEAU  A  L  ANGLAISE,  PURÉE  D’ARTICHAUTS, 


Faites  les  escalopes  comnio  il  est.  dit  i\u\  Escalopes  de  veaa  à  la 

■f 

parée  de  céleri  (voir  page  520)  ; 

l^lssez-l(is  à  l’ceuf  et  faîles-tes  IViie  au  l)eiij'r(i  clarifié; 
!)ressc/-lf‘s  en  couronne  el  inetlcz-les  au  niilicu  de  la  purée 
doilicluuits  (voii'  Purée  d'arlirhauls,  ])age  iOO)  ; 

Sru've/ 


-glace  a 


ESCALOPES  DE  VEAU  A  LA  PURÉE  DE  CARDONS. 


IVi  éparcz  l(?s  escalojïes  eoiiime  il  est  dit  aux  Escalopes  de  veau 
à  kl  purée  de  céleri  ([)age  ; 

Haugez-les  en  eoiiroinio  et  mettez  an  milieu  une  pui'ée  de 
(tardons  {voir  Purée  de  cardans^  page  io9j; 

Saucez  te  tout  avec  hécliameL 


ESCALOPES  DE  VEAU  A  LA  SAUCE  VÉNITIENNE. 


lulites  les  oscalojyes  comme  il  est  dit  aux  Escalopes  de  veau  à 
la  purée  de  céleri  (voir  page  520); 

[îaugez  en  couimme  el  saiieez  avec  sauce  véuilienne  ivoir 
Sauce  véndimne^  page  458); 

(jaruissez  le  milieu  de  petites  pommes  de  terre  (aillées  eu 
l>oule  (|ue  vous  aurez  saidécs  dans  le  lieurre. 


BLANQUETTE  DE  VEAU  AUX  CHAMPIGNONS  EN  CROUSTADE. 


Faites  rôtij^  une  sons-noix  de  veau,  laissoz-!a  iTtVoidir,  et 
taiUez-Ia  en  escalopes  de  5  ceutimèiia^s  sur  I  d^îmi-ceidimèlre 
d’épaisseur  ; 

Fminco/  les  cliainpignous,  le  ipiart  de  la  quantité  d'escalopes 
de  veau,  et  mêlez  le  tout  dans  Fallemaiide; 

l>j‘essGz  dans  une  croustade  en  pâte  de  la  largeur  du  foinl  du 
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\i\iü  (.rentrée  et  liiiule  (i(‘  i  cenliiiièlrt^s;  le  milieu  de  le  gciriiiliire 
ilt‘  la  f)lauqiiette  doit  être  dressé  (ui  jiyrainidev 


FII.ETS  MIGNONS  DE  VEAU  AVEC  BLANQUETTE  D'ARTICHAUTS. 

< Coupez  (i  (ilets  ruigmiiis  de  veau  en  deu\  sur  le  travers,  ajïla“ 
Ussi^z-les  avec  la  laith^  et  ioi'iïi(.'z-los  eu  poire: 

Ui{|ue/-les  de  lard  jîn  et  rangty-les  dans  nu  plat  ii  gtiicer: 

raitj:îs-les  cuii'o  id  glaeeiu  (d,  lors(|uils  sont  cuits,  iixe/  nue 
ri'tiustade  dans  le  milieu  du  pial  ; 

Dressez  les  tilels  juigiions  eu  couj'omie  ruilour  de  la  croustade, 
ffue  TOUS  garnirez  d’uue  lïlaïuiuelte  d'ai-tiehanls  laite  avec  des 
lunds  d’artichauls  prépares  comme  il  est  dit  aux  Fotnis  dar- 
fichaufs  (voir  page  iriOi; 

[  aillez  les  fonds  d  a rlie Inuits  ou  escalopes  el  suic-ey-lcs  avec 
d(ï  rallomaudtî; 

(dacez  le^s  (ilets^  st^rvez  l'alU'inande  a  part. 

O/hwrüatîon.  —  .rindi<[ue  la  ei'ouslade  en  pale  et  non  eu  ï  iz  et 
eu  pain.  Les  cjTuistades  en  pâle  peuvent  coutcHÎi' les  garniUu'rs 
|10111‘  entrées,  et  c’est  pour  celle  riiison  que  je  les  ai  asloptées  de 
(U'éféroncc  aux  anli'es. 

FILETS  MIGNONS  DE  VEAU  PANÉS  ET  GRILLÉS, 

AVEC  PURÉE  DE  CHICORÉE. 

Préparez  les  tilets  mignous  (rmuine  il  a  éle  dit  a  1  article  jiré- 


ce 
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Passez-les  au  iHuirce  ol  à  fa  mie  de  pain  el  faitos^lcs  griller: 
hresscz-les  eu  conroniu^  autour  d'une  cionstade  que  vous 
ga cuirez  d’une  ]>iire}e  de  elMCorée  i  voir,  poui‘  la  purée  de  cliieo- 
vdo,  l(i  Can  é  de  imin  f/artn  dr  p^rée  de  chicorée,  page 


FILETS  DE  VEAU  EN  GRENADINS  A  LA  NIVERNAÏSE. 

Parez  des  tilets  de  veau,  auxquels  vous  donnerez  la  lormc  de 
[ïoirc  allongée;  picjuez-les,  failes-les  cuire  et  glacer: 


V  EAU, 


r^2:i 

[>iessoz-l(?s  eu  coufeimo  autour  (ruiio  et'oustîule  (lue  ^oits 
garnissez  avec  une  nivcniaise  (voir  Nivemaise,  page  453j: 

Servez  à  part  espngnole  réduite. 

COTELETTES  DE  VEAU  AUX  LAMES  DE  JAMBON, 

DITES  SINGARA. 

Ayez  U  U  carré  de  vcnui  ;  sci(‘/  le  haui  du  carré  do  niardore  a 
roruier  des  cotolctles  île  9  eoiitiniètres  de  longueur;  coupez-li^s 
hien  égales  d’épaisseui  (d  parez-ies  sans  faire  do  maivclie; 

Fai(es-les  reveiiii'  dans  le  beurre  clarifié,  quddles  soient 
{l’iiue  couleur  bloînb"  : 

F 

r]gouUez  le  IjouTa'C,  cd  inuuillez  avec  i  déeiîilr(^s  d(î  blond  di^ 
^  eau  cl  3  décilitres  des[)aguole  ;  faîtes  cuire  àpclilmouillemeiil  : 

Apprêter  8  laines  de  jambon,  que  vous  iailliM'e/  (b^  la  foiim^ 
d(“s  ('olelotles  de  I  deïîH-ceidimèlî'C  de|>aisseur; 

l'aites  reveniL  le  jambon  au  lieuia  e  clarifié  peiidaiiL  5  miiuilos; 

Fgüullez,  puis  dressez  l(?s  côlekdtes  cm  couronne,  la.  noi\  eu 
liaut,  eu  mellaul.  cnLi'O  cliacuno  nue  lame  do  jaml.mn: 

hégraissez  parfailemcnt  la  cuisson  des  colelcUes  ([ue  vous 
aurez  passée  au  tamis  et  qiu^  ^ous  servez  avec  les  (^Melettes. 


COTELETTES  DE  VEAU  A  LA  PURÉE  D'OSEILLE. 

barezel  préparez  les  côlelelb^s  comme  il  est  dit  au\  ('oie/eiie^‘ 
S/n[/ara  ^oii“  Tarlicle  précédeiil)  ; 

Piquez  les  noix:  do  lariL  meüez-les  dans  un  pial  à  glacer  {[ue 
vous  oz  beurré  et  failes-les  reveuir  4  minutes  d’im  seul  coté  ; 

.Mouillez  aYcc  4  déci lilrtvs  de  uiii  O[>oi\  et  5  décilili'OS  de  l)lond 
do  veau  ;  failcs  cuire  et  glacer;  dressez  les  côtelettes  eu  cou¬ 
ronne  autour  d'une  ci"(msf:ido^  la  noix  ou  liaid; 

.Mettez  la  purée  d'oseille  dans  la  croustade  ;  dégraissez  le  fond 
(d  passez-le  au  (amis; 

Ai'i'üsoz  les  côtelettes  avec  le  foml,  et  servez. 
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COTELETTES  DE  VEAU  PIQUÉES  DE  LANGUES,  LABD 
ET  TRUFFES,  DITES  A  LA  DREUX. 

l’ai'cz  12  côtclellos  de  veau  el  foniioz  un  manche  de  2ceiili- 
mèlres  à  cluicuiio  ; 

Piquez  sur  le  travors  les  noix  avec  des  morceaux  de  langue, 
lard  (R  Irufles  de  8  millimèires  (carrés,  en  ayant  soin  de  mêler 
les  couleurs  ; 

Itaiigez  les  côlelcttos  dans  un  plat  à  sauter,  et  mouillez-les 
avec  l  demi  litre  de  mij'epoix  et  3  déciliti’es  de  Idond  de  veau; 

Couvroz-les  d’un  papier,  et  metlez-les  sur  le  feu  dans  le  plat 
à  sauter  que  vous  aurez  entièrement  couvert; 

Faites  îiiijoter  jusqu’à  entière  cuisson  des  côtelettes;  lors- 
(pi’ellcs  sont  cuites,  ègouLlez-les  et  mettez-les  en  presse;  une 
lois  refroidies,  par(!z-les  :  melte/.-les  dans  un  plat  à  sauter,  cou- 
vrez-les  de  consommé,  faîtes  chauffer; 

Ihissoz  la  cuisson  au  lamis;  dégraissez  [larfaitement  eU'ailes 
réduire  à  demi -glace  ; 

liressez-les  en  couronne  autour  d’une  croustade  ;  glacez  à  la 
glace  de  viande  ; 

(larnisscz  avec  des  haricots  verts  préparés  comme  il  a  été 
dit  aux  Gni'iütures  (voir  page  ldi)  ; 

Saucez  avec  le  fond. 


COTELETTES  DE  VEAU  A  LA  DREUX,  GARNIES 

DE  CHAMPIGNONS. 

Préparez  les  côlelelles  comme  il  a  été  dit  à  l’arliole  précé¬ 
dent:  garnissez-les  de  purée  de  champignons. 


COTELETTES  DE  VEAU  A  LA  DREUX,  GARNIES  DE  PURÉE 

DE  NAVETS. 

Préparez  les  côtelettes  comim'  il  est  dit  aux  Côlelettes  pitjtiées 
de  (aiujtie^  lard  et  truffes  (v  olr  oi-dossiis)  ; 

Garni ssez-lcs  de  purée  de  navets. 


VEAU. 


■V»  ■S  + 

lyzù 


RIS  DE  VEAU  A  LA  FINAJJCIÉRE, 


l^iqiiez  (juïitre  noix  de  ris  do  veau  coiiimo  il  (*Bt  dit  au  lUs  de 
veojf  au  jus  (Voir  [)age  135)  ;  clioisissez-los  d’égale  grosseur: 
failGS-îos  cuire  et  glaror; 

Imxoz  lino  croiislade  dans  le  fond  du  pial  ol  dressez  les  ris  cio 
veau  droits  le  long  de  la  crouslade  ; 

iMeüez  une  gt'ossc  crete  entre  cliaqiie  ris  et  une  IruHe  au  lias 
dans  les  vides; 

(jarnissez  la  croustade  d’un  laigout  financière  (voir  aux  Gar- 
nifures^  page  432),  puis  disposez  sur  le  bord  im  cordon  roj  jné  de* 
rognons  de  co(|  et  de  trtiflcîs  tournées  en  olive,  en  ayant  soin 
d’a  lie  ruer  ; 

Couronnez  le  milieu  ayec  iiru^  crosse  crête  ; 

(îlncc/  les  ris  do  veau  en  dernier  lieu  en  les  passaiil  légère¬ 
ment  à  lu  glace  avec  le  ])inceau. 


RIS  DE  VEAU  AUX  PETITS  POIS. 

Itrcsscz  les  ris  de  veau  autour  d’uno  croustade  comme  il  est 
<liliï  l’orlicle  précédent;  ganiisse/.dc  petits  pois  que  vous  mettez 
a  la  lois  dans  le  fond  du  plat  et  dans  la  croustade  et  un  bouquet 
de  pois  cidre  chaque  ris. 

RIS  DE  VEAU  A  LA  MACÉDOINE. 

Ih-éparez  et  dressez  les  ris  de  veau  comuK!  les  Ris  de  veau  à 
la  financière  (voir  ci-dessus i; 

tiarnissez  d’une  macédoine  de  légumes,  (|ueYOus  servirez  cia  ns 
le  fond  du  plat  et  dans  la  croustade  en  la  formant  en  pointe  ; 

Servez  velouté  réduit  ù  part. 


RIS  DE  VEAU  AUX  POINTES  D’ASPERGES. 

Préparez  et  di  esscz  comme  les  Ris  de  veau  d  la  fmancière 
(>oir  ci-dessusj; 
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Garnissez  lo  plutôt  la  cronslade  dii  poinl('K<.l’aspcrgcs([n(' vous 
(lis[)üserez  cinnmo  la  Mucédoine  de  légumes  à  l’articlo  précédent, 
el  ineU<?z  un  hoiuinet  d’asperges  entre  chaque  ris  ; 

Ser\ez  à  pari  béchamel  légère. 


RIS  DE  VEAU  A  LA  NIVERNAISB. 


Ih  éparez  et  dressez  les  ris  de  \ean  coininc  les  Ris  de  veau  à 
la  financière  (M)ir  page  o'^ly)  ; 

Garnissez  la  ci-oustadc  d’une  nivernaisc,  dont  vous  servez 
aussi  une  partie  au  fond  <lii  plat; 

Servez,  une  demi-glace  à  part. 


VEA-tJ  EN  HliANQUETTE  AUX  TRUFFES^ 


l'i'épni'cz  cinq  goi'gcs  de  ris  de  veau  ([uo  \ous  faites  degorgta' 


vl  blniu^liir  ;  faites-les  cuire  avec  coiisoniiné  de  vulaille,  oigiious 

ri  lïOuqaeL  garni  ; 

Loi'squ'iis  soiil  Uüsse/“!es  l'efj  oidiî'  dans  la  cuisson  : 


Iti\  Ris  veau  dotilê  pour  garniluies. 


Kgoutlez-lcs  sur  une  serviette  et  épongcz-les;  taillez-les  eu 
escalopes  de  3  coiilimèlres ; 


E  A  U . 


'iitl 

IM-cparc/ uni'  iili(‘iiiini(l<M^t  un  émincé  de  U  ulVes; 

Mêlez  rÎH  do  ’icau  et  (nilîos  dan?  ralleiiiiuiilc  ; 

Itrossoz  dans  une  cronsfade  do  pâle  f|iiü  vous  ferez  de  la  gran¬ 
deur  du  fond  ilu  plaU'l  haule  do  2  oontiiiièf res. 

RIS  DE  VEAU  PANÉS,  DITS  A  LA  MARÉCHALE. 

l’l’éparez  el  faites  cuire  six  gorges  do  ris  d(‘ veau  coiniue  il  a 
élé  dità l’article  précédent;  lorsi|u’ellos  sont  cuilcs,  mett('z-lo.s 
sous  presse;  laissoz-les  refroidir  eî  coupez-les  en  deux  sur 
l’épaisseur  do  inauièro  à  avoir  deux  surfaces  plates  ; 

l*;tî'ez  cluniiie  morceau  ou  ovales  d’égale  grandeur  :  assais^ui- 
nez  légèrement; 

Passez  au  heurre  ot  panez  à  la  mie  de  pain; 

Faites  griller  ;  dressez  en  couronne,  el  servez  à  part  du  jus  de 
viande  dans  lequel  vous  ajouterez  du  jus  d(>  cilron. 


TENDONS  DE  VEAU  AUX  PETITS  POIS, 

Levez  .sur  ~2  poitrines  de  veau  des  teudous  de  toute  leur 
épaisseur  ;  faitesdes  bîancliir  et  coupez-les  en  travers  de  manière 
à  former  des  morceaux  ovale.s  d’une  longueur  de  6  eeiilimèlres 
sur  4  d’épaisseur  ; 

.MctleZ'les  dans  une  casserole  à  glacer  avec  consommé  el 
mi  repoix  ;  faites-les  cuire  jusqu’à  ce  ([uc  l’aiguille  à  brider  puisse 
li-averser  sans  résistance'; 

FgouUez-les  et  inetfoz-les  en  presse; 

Passez  au  laniis  le  lond  (|ue  vous  nur('z  dégraissé  et  fait  ré- 
ilui  rc  : 

Laissez  refroidir  les  lendons.  et  parez-les  de  manière  (pi’il 
ne  rest(^  plus  aucune  parcelle  de  cbair  ;  mettez-les  cliaidîer  dans 

la  cuisson  reduilc  (d  dressez-b's  eu  coiiroune  autour  d’une 
croustade  ; 

(laruissoz  la  croustade  de  pelils  pois  et  couvrez,  les  tendons 
avec  la  cuisson  ; 

Servez  le  reste  de  la  cuisson  dans  la  saucière. 
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DEUXIÈME  P.VRTIE. 


TENDONS  DE  VEAU  A  LA  PURÉE  D’ARTICHAUTS. 


Drépare/  et  dresso/.  les  tendons  de  voan  comme  il  est  dil  à 
rarlicle  précédent  ; 

(iarnissez  la  croiisladc  de  purée  d’ai'ücliauls  et  serve/ demi- 
place  à  ])arl. 


TENDONS  DE  VEAU  A  LA  MACÉDOINE 


Prépare/  les  tendons  ihî  veau  comme  il  est  dit  aux  Tendons 
lie  veau  aux pel'Us  pois  {voir  page  ü27)  ; 

(iainissez  la  croustade  de  macédoine  do  légumes  et  servez 
saïuK'  hécluimol  à  pari. 


NOISETTES  DE  VEAU  AUX  CHAMPIGNONS  ÉMINCÉS. 


Faites  dégorger  et  Idancliir  douze  noisettes  de  veau; 
l*t‘éparez-los  comme  les  tendons  (voir  Tendons  de  veau  aux 
pe lits  pois,  page  ü27j. 

Lorsc|u’ellcs  sont  cuites,  dresscz-les  en  couronne; 

(îai'iiissez  le  milieu  d’iiii  émincé  de  champignons  saucé 
d’allemande  ; 

(* lacez  les  noisetles  de  veau  ; 

Serve/,  sauce  allemande  dans  la  saucière. 


NOISETTES  DE  VEAU  AVEC  BLANQUETTE  D’ARTICHAUTS 

EN  ESCALOPES. 


l'répiircz  et  dressez  les  noisettes  de  veau  comme  il  csl  dit  à 
rarlicle  précédent  ; 

tuirnissez  le  milieu  de  la  couronne,  (pie  vous  fei’oz  comme  il 


est  dit  aiiv  FUets  mif/nons  de  veau  ûxec  blfinqneUe  d’articho.uls 
(voir  page  .o22}. 


VEAU. 


NOISETTES  DE  VEAU  AUX  TRUFFES, 

[‘r  éparez  et  dresse/,  les  noisedes  de  veau  comme  il  est  dit  ci- 
(îossiis; 

Garnisse/  le  milieu  trmi  émincé  de  {.t'iifîcs: 

Serve/  sauce  madère  a  juirL. 


OREILLES  DE  VEAU  FARCIES. 

I^repnre/  quatre  oreilles  de  veau  que  vous  fore/  cuire  comme  la 
Tête  de  veau  au  naiurd  (voir  page  136); 

f^u‘c/et  ciselez  les  oreilles; 

l'dal(‘/  dans  le  fond  du  pîat  une  couche  de  farce  de  ^olaille 
de  3  ceiiiimèlre.^  d'épaisseur  ;  puis  remplissez  le  trou  de  chaque 
oreille  avec  une  partit^  de  faree  ; 

Placez  les(fuali'e  oreilles  sur  hiface  dans  le  plat  ;  enloure/4es 
<lc  papier  beurré,  et  mettez  dessus  un  rond  de  papier  que  vous 
Innirrerez  également  : 

Mell(‘z  au  four  jusqu'à  ce  que  la  farce  soit  pochée  ; 

Saucez  avec  sauce  ilalierme; 

Servez* 


OREILLES  DE  VEAU  EN  TORTUE. 

Ih'eparGz  les  orcitles  de  veau  comme  il  vient  d'être  dit  à 
Farticle  ])récédent  : 

(.ûlle/  au  milieu  du  plat  un  morcccui  do  pain  fril,  taÜlé  on 
carré  de  3  centimèlres  do  large  sur  8  de  liant;  dresse/  ctuniuc 
m  eillo  sur  le  plat  aulonr  du  morceau  de  pain  ; 

I  l  (‘parez  un  ragoût  avec  quenelles,  olives,  champignons, 

trnfïes,  cornichons  que  vous  aurez  taillés  en  boule  et  fait 
dégoi'gcr  ; 

-\]êlc/  CO  cagoi'il  dans  une  sauce  tortue  (voie  Sauce  tortue, 
page  438)  ; 

-Mette/  une  boule  de  jaunes  d’æuls  dans  les  trous  des  oreilles; 
îdslribucz  le  ragoût  en  quatre  parties,  que  vous  formez  en 

:u 
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rooluü*  cnIi'C  cluuiuo  oreille  et  siirmoiilo/  de  grosses  écrevisses 
(lue  vous  dresserez  les  pe lies  cii  liûi’i 
Couronno/.  d’mi  ris  de  venu  piqué; 

Servez  sauce  lorlue  à  pari. 


OREILLES  DE  VEAU  A  LA  FINANCIÈRE. 

l'l'épare/,  les  oreilles  eoinnie  il  est  dit  à  Taiiicle  précéihniL; 
llressez-les  autour  (Vini  morceau  de  [)aiu  taillé  on  carré; 
IMaecz  ciitro  chacune  une  partie  de  ragoût  à  la  nuancière,  on 
ineltant  au-dessus  do  cliarjuo  rocher  de  ragoût  une  Iruiïc  et  une 
croie  frisée; 

Couronnez  avec  (piatre  crêtes  simples  et  une  grosso  trulTc  au 


‘U 


LANGUE  DE  VEAU  A  LA  SOUBISE. 

l)égorgc/,  ralraïchissc/j  lilaiicliisso/.  trois  langues  de  ’veau  . 
faites  cuire  comme  il  e^st  dit  à  la  Tète  de  veau  uu  naturel  (voir 
page  150/. 

Lorsque  les  langues  sont  cuites,  égoutte/-les,  coupez-les  en 

deuv  sur  la  longueur  par  le  travers  ; 

Parez  les  morceaux  et  laitcs-les  hieii  égaux;  dressez-lcs  en 

coui’onne  ; 

Glacez  et  mettez  une  souhisc  dans  le  milieu  fvoir  Sotd/ke^ 
page  400). 

LANGUE  DE  VEAU  PARÉE,  GRILLÉE  A  LA  MAITRE-D’HOTEL. 


Ih'éparez  tes  langues  comme  il  vient  d'être 


a 


l'a  r  tic 


Paac/-)os  au  beurre;  failes-les  gi 
maitre-ddiûlcl  a  [larl. 


illGr,  et  servez  avec  sauce 


CERVELLE  DE  VEAU  SAUCE  RAVIGOTE. 

Faites  cuire  trois  cervelles  de  veau  comme  il  est  dit  a.  la 
de  veau  au  nalurei  (voir  page  I5(j); 


)•:  A  U . 


Coiipf.'/  les  cervelles  en  dciix  ;  dresscz-lcs  en  rosace  ûlincUe/. 
les  eervcllcs  sur  le  milieu  ; 

Saucez  de  sauce  ravigote,  que  vous  faites  avec  poivrade  blan- 

elle  et  que  vous  liez  avec  beurre  do  ravigote  (voir  Sauce  l'avigole ,, 
page  441). 


TÊTE  DE  VEAU  A  LA  VÉNITIENNE 


l'l■éparez  une  demi-tèle  de  veau  comme  pour  la  Tête  de  veau 
lorlue  tvoii-  |)age  511); 

.\GlLoycz  et  ciselez,  l’oreille  ; 

Idacoz  1  {ireille  an  milieu  et  rangez  les  morceaux  de  tète  de 
veau  autour  en  couronne; 

Saucez  d’une  sauce  vénilienne. 


ROTIS  Dli:  VEAU 


LONGE  DE  VEAU  ROTIE 


Kn  levez  entièrement  récliinc  iriine  longe  de  veau  ;  aplatissez 
lûeii  la  bavette  ; 

Mettez  le  i  ognon  a  1  extrémité  du  blet  mignon  ;  saupoudrez  de 
sel  et  de  poivre,  puis  recouvrez  les  rognons  et  k  filet  migiiou 
avec  la  bavette  ; 

l’ icelcz,  et  donnez  à  la  longe  de  veau  une  forme  de  carré  lone  ■ 

r.mbrochez-la  et  cnveîoppez-la  de  papier  beurré;  l'ailes-la 
rôtir;  puis  débrochez.  ôtez  le  papier,  dressez  et  glacez; 

-Mettez  à  cliaque  extrémité  un  IjouqncL  de  cresson; 

Servez  jus  de  viande  à  part. 


CARRÉ  DE  VEAU  ROTI. 


Enlevez  récliino  d’nu  carré  de  veau  ; 

Désossez  le  haut  du  carré  et  sciez  les  os  de  5  cenlimèbos  de 
longueur  ; 
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Houlex.  la  liavettc  pour  tjiu!  le  carré  soit  d’épaisseur  égale  ; 

lixcz-la  avec  dos  lui  Ici  ois  ; 

Melto/.  Rii  broche  et  couvrez  de  papier  beurré; 

Faites  rôtir,  débroehez,  enlevez  le  papier,  dressez  et  glacez; 
illeüez  H  cha([ue  bout  un  bouquet  de  cresson; 

Servez  jus  de  viande  ù  pari. 


l’igi  113,  Côléléltd  d'3  vc^ti  r  Ui  Dreits. 


T 


Fig-.  114.  Selle  de  me-ulon. 

CirVPITRE  VII 

MOUTON 


KELEVES.  —  EXTIÎEES.  —  MOTIS 


ISELEYES  DE  MOL  TON 


GIGOT  DE  MOUTON  GARNI  DE  MACÉDOINE  DE  LÉGUMES. 


Ehoisissc/  deux  gigots  de  monloji,  l’un  du  côté  firoit,  l’autre 
du  côté  gaiiclic  ;  désosscz-los,  sciez  les  mauclies  ii  4  centimètres 
de  1  osselet,  parez-Ics,  saupoudroz-los  de  sel  et  de  poivre  à  l'iii- 
lérieur;  bridez-les  de  manière  à  leur  donner  une  torine  ronde; 

Mctlez-les  dans  une  bruisière,  puis  ajoutez  1  litre  de  inirepoix 
et  1  déciliti  e  d’eau-de-vic ; 

l’ailes  inijoler  jusqu’à  enlière  cuisson  des  gigots  ;  ]or.squ’ils 
sont  cuits,  dresscz-los  sur  un  plat  ovale,  les  deux  noix  se  toii“ 
chaut  et  les  deux  manches  placés  en  deliors; 

Garnisse/,  les  côtés  de  macédoine  de  légumes; 

Forme/  sur  le  milieu  des  deux  noix  une  rosace  eu  carolles 
louniées  qui  masquera  la  soudure; 

Jtispose/  le  bouquel  de  macédoine  au  ceniro  de  la  rosace  ; 


■H 

h 
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McU('/ une  popillole  àcliafpie  nianclie  ;  passez  le  fond  au  fa¬ 
illis  de  soie  ;  dégraissez  et  sci  vez  le  fond  de  la  saucière. 

l’oiir  les  grands  dîners,  on  dresse  les  gigots  sur  un  socle  en 
riz  coiiime  le  filet  de  bœuf  jardinière  et  en  ajoufe  4  liàlelols  de 
légumes. 

GIGOT  DE  MOUTON  GARNI  DE  CAROTTES  A  LA  FLAMANDE. 

Ayez  un  gigot  de  nioulon  avec  le  filet,  parez-le,  enibroclioz-Ie 
et  failes-le  rôtir. 

Débrocliez-te  et  soinez-le  sur  le  plat;  glacez  et  garnissez  le 
leur  avec  carolles  f]aiiiatides  {loir  page  27ij  ; 

Servez  jus  de  viande  à  pari. 

GIGOT  DE  MOUTON  AUX  HARICOTS,  DIT  A  LA  BRETOSNE. 

Préparez  le  gigol  coiumo  il  est  dit  à  l’article  précédeiit;  ser¬ 
vez  pour  garnitures  6  déciliti’cs  de  purée  d’oignons  rouges,  dite 
nrcloiiiie  (voir  page  460)  ; 

Mêlez  dans  la  purée  nicnic  quanlilé  de  liaricots  blancs;  glacez 
le  gigot,  piiismctlez  une  papillote  au  inancbe; 

Servez  la  Itrelonue  dans  une  casserole  à  léeumcs. 


NOIX  DE  PRÉSALÉ  A  LA  JARDINIÈRE. 

Ayez  quali'C  noix  de  pi’ésalé  d’égale  grosseur  que  vous  désos¬ 
serez  ontièromeiil  ;  piquez-lcs  à  l’intérieur  de  gros  lard  et  de 
jambon  de  liayonne;  assaisonnez  de  sel  el  de  poivi'C  ; 

Ficelez  pour  leur  donner  une  roriiie  de  ballon  ;  incUez-les 
dans  iiiie  bi'aisière  et  mouillez-les  avec  mirepoix,  en  avant  soin 
(ju’elles  soient  enlièromcnl  couveiics  ; 

Ajoutez  1  déciliire  d’eau-de-vie  et  faites  mijoter  jusqu’à  cuis¬ 
son  de  la  viande;  lorsque  les  noix  soûl  cuites,  égoullez-les: 

l'’oi  nicz  dans  le  fond  du  plat  un  socle  de  riz  qui  puisse  conte¬ 
nir  les  quatre  noix  que  vous  glacerez  ; 

Dans  les  intervalles  do.s 4 noix  niellez 4  bouquets  dejardinîère  ; 


I 


T 


MOUTON. 

Di  rsso/.  autour  du  soclo  en  ri/  des  bouquets  de  choox-tlours, 
de  caroltes  cl  de  pointes  d'asperges,  de  façon  que  le  socle  de 
l'iz  soit  entièrement  caebé  ; 

Dross(v.  sur  le  milieu  des  4  noix  un  gros  bouquet  de  jardinière  : 

(laiaiissc/ de  six  Inltelets  de  racines; 

liasse/  el  dégraissez  le  fond  ;  réduisez-le  aAOC  respagnole  et 
sci'vez  la  sauce  ii  patd. 

NOIX  DE  PRÉSALÉ  A  LA  MILANAISE. 

Préparez  (pialre  noix  de  pi'ésalé  comme  il  est  dit  a  ^article 
|ii*écédeHt;  lorsqu'elles  sont  cuites,  dressez-les  sui'  un  socle  de 
riz  cmnnie  les  noix  de  ])i  ésaié  à  la  jardinière; 

(daccz-les  cd  gai^nissez-les  d'une  milanaise,  comme  il  est  dit 
au  Filei  de  hœu/  à  la  milanaise  (page  50:2)  : 

(iarnissoz  k;  tour  du  socle  arec  le  macaroni,  puis  disj 
l  ocbcrs  de  macaroni  dans  les  intervalles  et  au  milieu  : 

Servez  demi-glace  à  pari. 


|3J^0V  /lOC 


de 


GIGOT  DE  MOUTON  BOUILLI  A  L'ANGLAISE. 

Préparez  un  gigot  de  mouton  comme  il  est  dit  au  Gigot  f/arni 
de  earotles  à  la  flamande  (pagxï  o34)  ; 

luiites  bouillir,  dans  une  grande  l)raisièia.>,  de  l’eau  que  vous 
aurez  salée;  mettez  le  gigot  dans  l’eau  bonillanle,  et  ajoulez 
1  î  navels  entiers  d'égale  grosseui*  que  vous  aurez  épluchés  : 

Faites  cuii'c  le  gigot  le  iem])s  voulu  ;  on  ccïinple  généralement 
une  ilemi-lieure  par  kilo  du  poids  de  la  viande; 

S\gouttez-Le,  })uis  dressez-le  sur  le  p!al; 

Daiigoz  les  navels  auloiir  ;  mettez  une  papillolc  au  manche  du 
gigot  ; 

Servez  à  part  une  sauce  blanche  avec  des  câpres. 

OlmrmUion.  —  J'indique  ce  mets,  tout  à  fait  anglais  d’origine 
el  aussi  de  caractère,  comme  on  peut  le  voir,  parce  qu’il  a  été 
adoplé  depuis  (pielque  temps  dans  un  certain  iionibre  de  mai¬ 


sons 


aises. 
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LE  LIVRE  DE  CUISINE. 


DEUXIÈME  PARTIE. 


SELLE  DE  MOUTON  GARNIE  DE  CROQUETTES  DE  POMMES  DE 

TERRE. 

A\c/,  une  selle  de  moiilon  tpie  vous  parez  et  faites  roHr  ; 
(Iresscz-Ui  sui-  le  pial,  et  garni ssez-îa  de  Croqaetles  do  pom’tiOH 
de  terre  (voir  page  'i-ëà); 

Servez  avec  jus  de  viande  à  ])ar(  . 


SELLE  DE  MOUTON  GARNIE  DE  CAROTTES  BT  DE  LAITUES. 

f*répai  ez  et  faites  cuire  une  selle  de  mouton  comme  il  a  'pé 
(lit  il  l’ailicle  précédent  ;  garnissez-la  ilc  carottes  et  de  laiti  jS 
(voir  auv  GurnittireSy  pages  4.’>3  et  4o8). 


SELLE  DE  MOUTON  A  LA  PURÉE  DE  CÉLERI, 

f’réparez  et  faites  cuire  une  selle  de  mouton  comme  il  est  dit 
à  la  Selle  de  mouton  garnie  de  croqueliee  de  pomme,^  de  terre  fi  oii’ 
ci-dt'ssusi  ; 

(niruissez-Ia  de  purée  d(!  céleri  (voir  Purée  ae  célefu 
page  401). 


J^lXmiCE  DE  MOUTON 


CARBONADE  DE  MOUTON  A  LA  PURÉE  D’OSEILLE. 

■Ayez  deux  lilets  de  mouton  de  3  8  cenlimèties  de  long,  (pie 
vons  désossez  entièrement,  sans  détacher  le  filet  mignon  : 

l*arez  le  dessus  des  noix  à  ■\  if  ;  piqnez  de  lard  lin  ;  conp((z  la 
havetlc  de  2  centimètres  et  rouloz-la  jusqu’au  ület  mignon; 

Eixez-la  avec  deux  petits  Initelels;  saupoudrez  de  sel,  et 
niettoz  les  filets  de  mouton  dans  une  casserole  avec  I  litre  de 
mirepoix  et  3  demi-litre  de  blond  de  veau; 

Faites  mijoter  jusqu’à  entière  cuisson,  puis  glace/  les  parties 
piquées  ; 


‘  MOUTO>’. 


’jgoult(’/  cl  relirez  les  hâlclcls  ; 
ilrcssozsurunc  [ui  roc  d’oseille  (nieYons;.uirezini$e  dans  Icplai  ; 
(!i:iccz  la  carl>oiuide  à  Ui  glace  de  viande,  cl  servez. 


CARBONADE  DE  MOUTON  A  LA  NIVERNAISE. 


l*i‘éparc/  et  Cuites  cnire  la  Garboiuulo  Cümme  il  est  dit  à  l’ar 
liele  précédent  ; 

(iarnissez  d’une  nivernaise  et  saucez  d’une  demi-glace. 


CARBONADB  DE  MOUTON  A  LA  PURÉE  D’ARTICHAUTS. 


l'i’éparez  et  faites  cnire  la  cai’bonade  comme  il  est  dit  à  la. 


Cnrbonade  de  nmüon 
(iarnissez  de  purée 


à  la  parée  d'oseille  (page  o3())  ; 
d’arlieliauts  et  saucez  d’une  demi-glace. 


CARBONADE  DE  MOUTON  A  LA  CHICORÉE, 


Procédez  comme  pour  la  CftrlwHide  de  mouton  à  la  purée 
d'oseille  (page  330),  et  remplacez  l’oseille  par  la  cliicoi'ée. 


CARBON' ADE  DE  MOUTON  GARNIE  DE  CHAMPIGNONS, 

SAUCE  POIVRADE. 


l'réparezet  faites  cuire  la  carlionadc  conime  il  est  dit  à  la  Car- 
honade  de  rnoulon  à  la  purée  d'oseille  (page  330)  ;  garnissez  de 
champignons  farcis  (voii‘  page  440,; 

Servez  sauce  poivrade  à  pari. 


COTELETTES  DE  MOUTON  A  LA  SOUBISE. 


Taillez  des  côtes  de  mouton  de  0  centimètres  de  long,  en  lais¬ 
sant  deux  côtes  à  chaque  ;  rctii'ez  entièrement  l’os  de  l’écliine  cl 
un  os  de  côté  ; 

Piquez  les  noix  par  le  travers  de  lardons  assaisonnés  et  de 
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langue  à  récarlalo.  Jæs  lardons  doivent  avoir  3  centimclrcs  de 
longueur  sur  I  dcmi-ceniiinèlrc  de  largeur: 

lîangc/.  les  côleleUcs  dans  nue  casserole  à  glacer;  coiivi-ez-les 
de  hlond  de  veau  et  de  inirepoix,  inèine  ([uatililé  ;  faites  en  sorle 
(|iic  le  nionillejneuL  s’élève  au-dessus  des  côfelctlos  ; 

Tailes  mijoter  jusqu’à  entière  cuisson,  puis  égoultez  les  côle- 
Icllcs  sur  un  plafond  et  melkv-les  en  presse  ;  lorsqu’elles  sont 
complèlcineuL  refroidies,  pare/.-les  ; 

Faites  rédnti’c  la  cuisson  (]uc  vous  aurez  passée  au  la  mis  et 
dégraissée  ; 

Faitcis  cliaidîer  les  côlclcttes  dans  la  cuisson  el  drcsse/-les 
autour  d’une  (■roustado  que  vous  garnirez  d’une  soiil)iso  voii' 
Soubisc-,  page  460)  ; 

Saucez  les  côtelettes  av(.‘C  la  cuisson,  et  stu-vez. 

Observalioa.  —  .le  ne  conseille  pas  de  garnir  les  manches  di^ 
côleletles  de  papilloles;  j'ai  reconnu  ([ne  cet  enjolivement  oiVrail 
un  incoiivéïiiont  réel.  Il  arrive  souvent  que  les  pa[iillotes 
tombent  dans  les  sauces  et  garnitures,  ce  qui  est  fort  loin  de 
produire  une  impre^ssion  agréable  pour  les  convives. 


COTELETTES  DE  MOUTON  BRAISÉES,  GARNIES  DE  CÉLERI 

A  LA  FRANÇAISE. 


i’réparcz,  les  côtelettes  comme  il  (;st  dit  à  l’aidicle  piécédeut; 
sai’uisscz  la  crousladc  de  céleri  à  la  fi'ainniise  fvoii'  Otf/'ri il  lires, 
page  150), 


COTELETTES  DE  MOUTON  BRAISÉES,  GARNIES  D'ESCALOPES 

BE  CARDONS. 


Préparez  des  eoleletles  comme  les  Côleklies  de  mouton  à  lu 
Soubhù  (voir  page  557). 

l'aites  une  garniLure  avec  des  cardons  que  vous  escaloperez 
et  que  vous  ferez  rnijoLcr  pendaul  5  minufes  dans  l'es)iagiiolo; 
Sei'vez  espagnole  ré(luile  a  part. 


MOUTON 


33!) 


COTELETTES  DEMOÜTON  BRAISÉES  A  LA  PURÉE  DE  MARRONS. 

l’rép;irc'7.-los  oinviinK  les  CôtclcUes  ne  mouton  à  la  Soi(hi,'ie 
(page  537)  ; 

hrcsscz-lcs  atiloiir  cl’nne  croustade  que  vous  ganiitc/,  d'mie 
purée  il(‘  marrons  (page  402i; 

Serve/,  le  fond  à  pari  dans  une  saucière. 


COTELETTES  DE  MOUTON  BRAISÉES  A  LA  JARDINIÈRE. 

('.oiipe/.  les  côielcUcsdc  8  cculimèli'cs  de  long  et  pi'éparez-les 
coin  me  les  Côtelettes  de  mouton  à  la  Soulnse  (page  53  7  )  ; 

Lorsqu’elles  sont  coites,  parc/-lcs  sans  faire  d('  nianclics; 

Préparez  autaiil  de  laitues  que  vous  aurez  do  colelelles,  puis 
faites  une  jardinière  avec  navels  et  carottes  en  houle  que  vous 
tailleiez  de  I  tamliiuètre  de  grosscui',  ])elits  hüu([uels  de  choux- 
fleurs  d’uu  même  volume  et  choux  d(;  Bruxelles; 

Brosse/,  les  cùtelelles  aiitoui’  d’une  croustade,  la  noix  en  iiaul. 
cl  une  lailiic  entre  clnicune  ; 

Saucez  la  jardinièia'  avec  hécliamel  ; 

(iarnissezla  croustade  iivec  la  jardinière,  et  servez  demi-glac(' 
à  pari . 


COTELETTES  DE  MOUTON  BRAISÉES  A  LA  PURÉE 

D'ARTICHAUTS. 

Procédez  comme  il  est  dit  aux  Cùtelelles  de  mouton  à  la  Sou- 
h'm.  (page  537;,  eu  remphu;aut  la  soiihise  jvar  !a  purée  d’arii- 
chauts  (page  -4G0;. 


COTELETTES  DE  MOUTON  BRAISÉES,  GARNIES  DE  POMMES 

DE  TERRE. 

IVire/  (lou/c  côtelelies  bien  égales  d’éi^aisseur  ;  saiipoudrez- 
Ics  de  sel  ; 


L 
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(lu  beui  n;  cluriné  dans  un  plat  à  saulor; 

iiangr/,  !os  c(jlelcUes  dans  le  plat;  couvroz-lcs  de  licurro  ol 

irtiii  roinl  <l(i  papiee  beuft-é;  faîles-les  sauLcr  ;  égouitc/.-lcs, 

i:lacf'z-les  ('t  dtajsscz-les  en  couronne; 

*  ^ 

.Mêliez  dans  le  niilicu  dc's  poiriines  de  terre  taillées  en  boule 
de  1  cenlimèlre  et  demi  de  grosseur; 

Sauei'z  a\'ec  sauce  (!baloaul)riand,  et  sei'vez. 


COTELETTES  DE  MOUTON  SAUTÉES  A  LA  FINANCIÈRE. 


Faites  cuire  les  c()telettes  comme  il  est  dit  à  l'arlicle  précé¬ 


dent;  dresscz-les  autour  d’une  croustade  (|ue  vous  aurez  garnie 
d’un  raiioCit  linancière. 

O 


COTELETTES  DE  MOUTON  SAUTÉES  A  LA  MACÉDOINE 

DE  LÉGUMES. 

Prépfirûz  les  côLeleUos  connue  il  est  dit  aux  Cûiûküa^  ih 
mouton  garmes  de  pommes  de  terre  (page  539); 

liange/-les  aiitone  d\ine  crousladc  i[iie  vous  aurez  garnie 
d’une  rnacédüine  de  légunies* 


COTELETTES  DE  MOUTON  GRILLÉES  AUX  POMMES 

DE  TERRE  SAUTÉES. 


luirez  et  faites  gialler  des  côtelettes  ; 

hresscz-les  en  coiiroiiiie  et  ganiissez  le  ïnilieu  de  pomines  de 


terre  taillées  en  olive  et  saidées  au  lienri^e; 
Saucez  d'uue  sauce  maîlrc-d'hô(ol,  et  servez. 


COTELETTES  DE  MOUTON  GRILLÉES  AUX  PETITS  POIS. 


Préparez  les  côtelettes  comme  il  est  dit  ù  Tarlicle  précédent; 
l)resscz“lcs  en  couromicct  niettez  au  milieu  une  garniture  do 
petits  pois  ; 

Servez  avec  demi-glace  a  part* 


MOUTON. 


COTELETTES  DE  MOUTON  PANÉES,  GRILLÉES, 

A  LA  SAUCE  TOMATE. 

l*aro/-  <!l  paiifi/;  d(.'S  côleleKes  ; 

Failes-lcs  griller  ;  dre^scz-lcs  en  couronne  ; 

Servez  sauce  lomale  à  pari. 


COTELETTES  DE  MOUTON  PANÉES  ET  GRILLÉES. 

GARNIES  DE  CHICORÉE. 


I‘arcz  el  panez  des  côlelelles  comme  il  est  dit  à  lorltelc 
précédonl;  l’aitcs-lcs  griller  et  drcssez-les  en  couronne; 

Garnissez  le  milieu  de  cliicorée,  et  sci  vez  demi-glace  à  part. 


COTELETTES  DE  MOUTON  GRILLÉES,  AVEC  D’UXELLES, 

DITES  A  LA  MAINTENON. 


OnSERV.VTÏONS  SUR  LES  CÜTEr.ETTES  A  LA  MAINTiîKON. 

J'ai  eu  roeeasioii  d’olisei'ver,  dans  le  cours  de  mes  relalion.s 
avec  mes  confrères,  (pèils  étaient  généralement  assez  peu  d’ac¬ 
cord  sur  la  façon  de  prcj)arer  les  côtelettes  fûtes  à  la  Mainlenon. 
C’est  encore  là  un  des  exemples  si  nombreux  malli eu reii sèment 
du  manrino  d’entenlo  (pii  existe  dans  certaines  parties  de  notre 
métier  et  {[ne  j’ai  (bijà  eu  à  signaler  plusieurs  fois. 

J’ai  vu  certains  cuisiniers  préparer  ces  côtelettes  en  les  enve¬ 
loppant  de  crépine  ;  d’autres,  les  garnir  de  crêles  et  de  IriifTes  ; 
d  autres,  les  servir  avec  une  souhisc  ;  d’autres  enlin,  les  servir 
avec  une  linaiicière  :  autant  de  cuisines,  on  peut  le  dire,  aulanl 
de  mét! iodes  diirénmtcs, 

J'iiulifiuc  le  procédé  qui  me  pai  aît  le  pins  simjile,  et  pai-  cela 
même  le  plus  réellement  neuf.  Sans  l’imposer,  non  plus  ([u’au- 
cuno  autre  de  mes  recettes,  je  ne  puis  m’empêcher  de  désirei- 
<pi  ou  1  adopte  désormais;  non  pas,  qu’on  le  croie  bien,  par  un 
sentiment  de  yanilé  ridicule  qui  est  bien  loin  de  ma  pensée,  mais 
tumr  que  nous  puissions  enlin  sortir  du  chaos  des  conlradictions 
et  des  divergences  dans  l’exécution  de  certains  mets  dont  les 
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pi'îilicicns  qui  ont  ;ï  cœur  le  lion  sens  et  la  \érUé  tic  la  profession 
ont  si  souvent  à  sou  (fri  r. 


ITtÉPARATTOM  lîES  COTELETTES  A  LA  MAINTEAOA’, 


(  joupez  les  cùteleücs  par  tleiixccMes  ;  relirez  une  côte  ;  aplatissez 
les  col  ciel!  CS  et  pmez-les  ; 

Feiulez  les  noix  par  le  l.rav('i-s  ;  luiis  brisoz-lcs  avec  le  talon  du 
CO  1 1  (  ca  il  san  s  1  es  sé  [)ii  re  r  d  e  l’os; 

(janiisscz  le  nvtlieu  tl’uvio  sauce  d’Uxelles  réduite; 

Heployez  les  eôttdeUes  et  faites-les  gi  illcr  quatre  minutes  df? 
fl  laque  côté  ; 

Couvrez  le  fond  d’un  piaf  tic  d’üxelles; 
liange/.  les  côlelettes  dessus,  saucc/-les  de  sauce  d’Uxelles; 
moLloz-les  quaire  mi  unies  à  four  chaud,  et  servez. 


POITRINE  DE  MOUTON  GRILliÉE  A  DA  PURÉE  DE  CÉLERI. 


Faites  braiser  dans  le 


grand  bouillon  les  hauts  de  carré  de 


mou  Ion  ; 

Lorsqu’ils  sont  cuits,  relirez  les  os  et  saupoudi-ez-les  de  sel; 
metlez-lcs  en  presse,  kissc/-les  entièrement  refroidir,  puis  cou- 
[lez-les  en  morceaux  de  7  centimètres  de  long  que  vous  taillez 


en  forme  de  ]ioire  ; 

Parez  les  doux  surfaces  et  passcz-lcs  au  lieurrc; 

Faites  griller  ;  dressez  en  couronne  et  mettez  au  milieu  de  la 
purée  de  céleri  (voir  Purée  de  Céleri^  46 1). 


POITRINE  DE  MOUTON  PANÉE  BT  GRILLÉE, 

SAUGE  BÉARNAISE. 

Parez  et  grillez  les  poilriiics  de  mouton  comme  il  est  dit  a 
rarticle  précédent  ; 

Dressez-lcs  on  couronne,  et  soîtoz  sauce  béarnaise  à  fiurt. 


M  (1 U  T  0  .N , 
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POITRINE  DE  MOUTON  PANÉE  ET  GRILLÉE, 
SAUCE  CHATEAUBRIAND. 


l’atez  ol  gi'ille/.  les  pollriiics  de  moulen  comme  il  est  dit  à  Ui 
PoUrine  de  mouton  grUlée  à  la  purée  de  céleri  (voir  page  542)  ; 
i)resse/-les  en  couronne,  cl  servez  sauce  Cliateaubriand  à  part. 


POITRINE  DE  MOUTON  GLACÉE  A  LA  CHICORÉE. 


Jli'iiisez  et  jmrez  les  poitrines  comme  il  est  dit  ù  la  Poitrine  à 
la  purée  de  céleri  fvoir  page  .542); 

tlmigcz-les  dans  un  plat  à  sauter  et  monillez-lcs  avec  du  ])lond 
de  veau  ; 

Faites-lcs  chaiider  et  glacer,  puis  dressez-lcs  en  couronne; 
Metlez  la  chicorée  dans  le  milieu  et  saucez  avec  demi-glace. 


POITRINE  DE  MOUTON  GLACÉE  AU  CÉLERI 

A  LA  FRANÇAISE. 

l'réparez  les  poitrines  comme  il  est  dit  à  l’article  précédent; 
Itrcsscz-les  en  couronne,  meUez  dans  le  milieu  une  garniture 
de  céleri  à  la  française  {>oir  page  459); 

Saucez  avec  demi-glace  et  servez. 


FILETS  MIGNONS  MARINES  AUX  CHAMPIGNONS. 


Ayez  12  lileLs  mignons;  aplatisscz-les  avec  la  batte  et  relirez 
peauv  et  nerfs;  parez.-les  eu  leur  donnant  une  forme  de  poire 
allongée  ; 

l’iqucz.-lcs  de  lard  fin,  puis  mettcz-les  pendant  24  heures  dans 
une  marinade  ; 


•Vu  moment  de  vous  en  servir, 


égoullez-les  sur  une  sei-vietle  ; 


.Mettez-Ics  dans  un  plat  à  saulei-  que  vous 
inouillcz-les  avec  mirepoix  et  lilonil  de  veau, 
entièrement;  faites-les  cuire  etgiacei'; 


aurez  bcuri’é  ; 

f 

sans  les  couvrir 
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-Il 


Dresse/-los  en  couronne,  et  garnisse/  le  milieu  d’un  émincé 
de  cliauipignons  ; 

Sauce/ les  cliampignons  avec  sauce  poivrade;  serve/ sauce 
poivrade  à  part. 


FILETS  MIGNONS  MARINÉS  A  LA  SAUCE  PIQUANTE. 


Marine/  et  faites  cuire  les  filets  mignons  comme  il  a  été  dit 

à  l’article  précédent  ; 

Dresse/  el  serve/  sauce  piquante  à  part. 


FILETS  MIGNONS  PANÉS  GRILLÉS,  DITS  A  LA  MARÉCHALE. 

Prépare/  1 2  filets  comme  il  est  dit  aux  FUets  mafi/m  ai/x 
champhjnons  (voir  page  543); 


l*asse/-les  au  beuîTe;  panc/- 
viande  dans  une  saucière. 


les  ;  faites  griller  el  serve/  jus  de 


FILETS  MIGNONS  PANÉS,  GRILLÉS,  A  LA  PURÉE  DE  NAVETS. 


préparez  et  dresse/  les  filets  comme  il  est  dit  aux  Filets  à  h 
maréchale  (voir  l’article  précédent)  ; 

Garnissez-lcs  d’une  purée  de  navets  et  serve/. 


FILETS  MIGNONS  PANÉS,  GRILLÉS,  AUX  TRUFFES. 


Dressez  les  filets  préparés  comme  il  est  dit 
maréchale  (voir  ci-dcssiis); 

lîaiige/-les  autour  d’une  cronsUulo  que  vous 
éniineé  de  trulTes; 

Sei've/  sauce  madère  à  part. 


aux  Filets  à  la 


garnire/  d’un 


QUEUES  DE  MOUTON  A  LA  PURÉE  DE  LENTILLES, 

DITE  CONTI. 

Illauchisse/  les  queues  de  mouton,  failes-les  braiser  dans 
parties  égales  de  mi  repoix  et  de  blond  de  veau  ; 


MOUTON- 


■J  ♦ 

o4j 


Lorsqu’elles  sont  ciiifes,  égoiiUez-los  sur  un  plafond,  saupou- 
dre/.-les  do  sol  ol  mellez-îes  en  presse  ; 

Lassez  le  jus  que  vous  aurez  dégi-aisse  ol  faites-le  réduire  do 
nioilié  ; 

Laissez  refroidir  les  queues,  dont  vous  coupez  les  bouts  en 
leur  laissant  seulement  une  longueur  de  10  conümèli'os  ; 

Faites-les  clianiVer  dans  le  jus  réduit,  dressez-les  en  couronne, 
glacoz-lcs,  et  garnissez  le  milieu  avec  une  purée  de  lentilles  dite 
Coiiti  (voir  page  ifil); 

Servez  demi -glace  à  part. 


QUEUES  DE  MOUTON  A  LA  SOUBISE, 


Lréparez  et  laites  cuire  les  qnenes  de  mouton  comme  il  est 
dit  à  l’article  précédent  ; 

(îarnîssez  le  milieu  de  la  couronne  d’une  Soubise,  et  ser'vez 
demi-glace  à  part. 


QUEUES  DE  MOUTON  A  LA  PURÉE  D’OSEILLE, 


.Même  procédé  que  pour  les  ihmm  de  mouton  à  la  Conti 
)agc  uM)  ; 

Ibirée  d’oseille  au  milieu  et  demi-glace  à  part. 


QUEUES  DE  MOUTON  GARNIES  DE  CONCOMBRES. 

i 'réparez  les  queues  comme  il  est  dit  aux  Queues  de  moatoa 
à  ht  Conti  (page  ; 

.Metlcz  au  milieu  une  garniture  de  coiicomlires  bruns  {voir 
page  4o8y,  que  vous  aurez  escalopés  ;  servez  demi-glace  à  paid. 

QUEUES  DE  MOUTON  A  LA  SAUGE  VALOIS. 


Procédez  comme  il  est  dit  aux  Queues  de  mouton  à  la  Conti 
(page  Ü44)  ; 
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L(ii?;([U('  los  queues  de  mouton  sont  pfii'écs,  passc/.-les  à  la'iir 

fl  à  la  mie  de  pain  cl,  faites  g;tilloi-; 

hfossez  en  coui'omie,  et  serve/,  sauce  Valois  a  jiart. 


ROTIS  RK  MOUTON 


QUABTIER  DE  PRÈSADÉ  ROTI, 


Ave/,  un  ({iiarlinr  de  prévale,  parez-le,  scie/,  le  inaiiclio  u  deux 
doigts  de  l’osselet,  etnbfoclioz-lo  et  faites-le  càtir; 

I  R  osse/,  sur  le  plat,  eu  garnissant  le  inauchc  d’une  papillote  ; 
Untonrez-ie  de  cresson,  et  servez  jns  do  viande  à  part. 


SELLE  DE  MOUTON  ROTIE. 

Parez  une  selle  de  moidon; 

Uinl)rochcz-lai 
Iniitcs-la  rôtir; 

Dressez  avec  garni  tni‘C  de  cresson  ; 

Servez  jns  à  part. 


CHAPITUE 


VIII 


PORC 


HELEVÉS 


ENTREES 


IlELEYÉS  UE  UOISC. 

JAMBO:V  MARINÉ  A  LA  SAUCE  ROBERT. 

Avüz  iiii  jambon  fi-ais,  sciez  le  tiianclic,  ô(ez  l’os  du  quasi  et 
celui  (lu  milieu  ;  vous  laissei’cz  l’os  du  niancho  ; 

Mettez  le  jamltoii  dans  la  raarinado  liède  (voir  Marinade, 
page  4 1 4) ; 

Laissez  mariner  Icjainhon  |>endanL  div  jours  au  moins;  (juel- 
(|UGs  jours  de  ])lus  ne  iniiraieiil  millcmeni  à  laqualild; 

Le  jour  où  vous  devez  l'aire  cuire  le  jambon,  relirez-lc  de  la 
marinade,  égoutiez-le  bien,  puis  cnvcloppez-le  de  quatre  feuilles 
de  papier  beurré  que  vous  ineKroz  les  unes  sur  les  autres; 

Ayez  soin  qu’il  soit  entièrement  emballé,  puis  metlez-le  à  la 
broche  ; 

l*our  un  jambon  de  3  kilos,  il  faut  trois  h  eures  et  demie  de 
cuisson  à  feu  doux,  mais  soutenu; 
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Vinî^l  miinilos  avant  lie  lo  satvir,  relire/-lc  du  feu,  enlevez 
les  feuilles  de  papier,  nuîUez-le  sur  une  plaque,  pare/-le  et 
glaeez-lc  au  four  ; 

llressez-lc  sur  !('.  plat,  et  garnissez  le  inancbc  d’une  papil¬ 
le  l  e  ; 

Sf'rvez  avec  une  sauce  Uobeii  à  part  (voir  Sauce  Ttolmi, 
page  IdU). 


JAMBON  GARNI  DE  LÉGUMES,  DIT  A  LA  MAILLOT. 


Parez  et  faites  dessaler  Icjamhon  pendant  deux  jours;  enve- 
loppez-le  dans  un  linge  Idanc  et  mette/.-le  dans  une  liraisière  ; 

mouillez  à  grande  eau  ; 

l'aites  mijoter  à  petit  honillon  jusqu  a  cuisson:  loi’S([ue  le 

ianilxiii  est  cuit;  égoutlo/.-le  et  parez-le; 

lïemcttez-lo  dans  une  autre  braisière  avec  une  bouteille  de 

vin  de  -Madère  ; 

Faites  mijoter  pendant  une  demi-heure,  la  braisière  bien 
couverte  ; 

llclirez  le  jamlion  et  glacez-le  ; 

Formez,  dans  le  fond  du  plat  un  socle  de  riz.  moins  grand  (pie 
le  jamlion  de  i!  conlimèlres;  posez  le  jambon  sur  le  socle  et 
dressez  autour  des  bouquets  de  grosses  carottes,  de  Inilnes, 
d’oignons  et  de  baricols  verts; 

.Mellez  dessus' (juat re  liâtclets  de  légumes  (voir  planche  Xi, 

une  papillote  au  mauebe  ; 

Servez  saïun'  madère  à  pari. 


JAMBON  AUX  NOUILLES,  SAUCE  TOMATE. 


Ih'éparcz  le  jambon  comme 


Il  a  été  dit  à  l’article  piécédeid; 


llressüz-lc  sur  un  socle  de  riz; 

G  an  lisse  Z  le  tour  de  nouilles  i[uc  vous  aurez 
sauter  dans  de  l’allemande; 


cuire  cl 


Ser^ez  de  l’allemande  à  part. 


T 


> 


PORC. 


"  T  ^ 


JAMBON  AUX  ÉPINARDS, 

[’i  ô]»iU‘(i/  le  jiliiilHjii  eiHiitiie  il  ésL  dil,  aii  Jambon  à  la  Malilnt 
^üir  pago  n48);  ganiisscz  le  pial  d’épiimnls  ; 

.M(‘Ucz  une  papillolt'  an  maiiclie  : 

Sei  vüz  (loini-glace  el  épinards  à  parf, 

JAMBON  A  LA  MILANAISE. 

Préparez  le  jambon  comme  il  esl.  dit.  au  d  la  Maillot 

lauir  page  ai8j  ; 

liisposez  autour  de  petites  croustades  que  ’\oiis  garnirez  crim 
salpicoii  de  trulles,  de  macaroni,  do  clianipigiions  et  pai'iuesau 
râpé;  saucez  d’espagnole  l•cduilc; 

Posez  sui-  le  jambon  o  lialelcts  composés  do  cretes  et  de  (  l’ud'es  ; 

Servez  sauce  madère  à  pari. 


JAMBON  A  LA  JARDINIÈRE. 

Prépai-ez  le  jambon  comme  le  Jambon  d  la  Mm/lol  fvoir 
page  ;ri8)  ; 

ressez-le  sur  un  socle  do  riz  nu  peu  moins  grand  que  le 
iron  ; 

(jarnissez  avec  cliouv-lleurs,  (arroUcs  tournées  et  pointes 

d’asperges,  que  vous  formez  en  bom[uel  assez  élevé  pour  eaebor 
le  socle  de  riz  ; 

.Mettez  dessus  quatre  rôlelettes  et  une  papillote  an  manche  ; 
Servez  demi-glace  à  part. 


IbNTllKl  iS  DE  DU  tu  ; 


CARRÉ  DE  PORC  ROTI  GARNI  DE  TOMATES  FARCIES. 


Préparez  un  cai'ré  de  porc  frais  de  la  gri 
b  ailes  rôtir  et  dressez; 


entrée  ; 


i 
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U.aniisscz  les  deux  côtés  du  caci-é  de  tomules  fai-cies; 
S('r’\  (.'Z  siUK'C  d’I  xelles  il  pari. 


CARRÉ  DE  PORC  FRAIS  ROTI  A  DA  SAUCE  POIVRADE. 

i’l'épai  ez  un  eareé  de  pore  Crais  comme  il  a  élé  dil  à  ravticle 
préeédeiiL;  lailes  rôlir  et  dressez  de  môme; 

Servez  sauce  poivrade  à  |iarL 


CARRÉ  DE  PORC  FRAIS  ROTI  A  DA  SOUBISE, 

IM-r'parez  le  carré  di;  porc  Irais  comme  il  esl  dil  au  Carré  (janù 
de  tonudes  faniez  (voir  page  dlO)  ; 

(iariiisscz  de  soultiso  el  servez  demi-glace  à  part. 


CARRÉ  DE  FORC  FRAIS  ROTI  A  DA  PURÉE  DE  MARRORS. 

l’roeédez  comme  il  vient  d’ètre  dil  au  Carre  de  porcs  frais  h 
la  Soiddse  ; 

Vous  ri'inplacerez  la  souldse  par  la  pur-ôe  de  marrons; 
Servez  demi-glace  à  part. 


FILETS  MIGNONS  DE  PORC  A  LA  CHICORÉE. 

Parez  et  pirpicz  \'Z  lîlcLs  mignons  de  porc  comme  il  esl  dil 
aux  Filets  de  mouton  marinés  (voir  page  ali;  ; 

MeUcZ“les  dans  un  plat  à  sanler,  mouillez-les  avec  «le  la  aii- 
repoix  sans  (ju’ils  soiiml  couve  ris,  et  failes-les  mijoter  jns<|Ud 
entière  cuisson  ; 

Glacez-lcs  cl  drosscz.-les  en  couronne;  garnissez  le  milieu 
d'une  purée  de  chicorée. 


FILETS  MIGNONS  DE  PORC  AU  CÉLERI  A  DA  FRANÇAISE. 

i’l'éparez  les  liletsdcporc  comme  il  esl  dit  à  l'article  précédeiil, 
(larnissez  de  céleri  à  la  Irançaise  (voir  page  4dd); 

Servez  demi-glacc  à  part. 


PORC. 


FILETS  MIGNONS  DE  PORC  A  LA  PURÉE  DE  CHAMPIGNONS. 


IN'é|ini'e/les  fiIeU  mignons  coininc!  il  est  dil  au\  Fdels  mlfinons 
(le  porc  d  la  chicorée  (p^igo  550)  ; 

(larnisse/  de  purée  do  clmmpîgnons,  et  serve/  demi-glnee  sï 


FILETS  MIGNONS  DE  PORC  A  LA  PURÉE  DE  CARDONS* 


Prépare/  les  iilets  comme  il  est  dît  nii\  Filels  taignoru  de  porc 
à  la  chicorée  (page  550j; 

(tarnîss0/-les  do  [)urée  do  cardons,  et  serve/  dcmi-glace  h 
\n\vl. 


FILETS  MIGNONS  DE  PORC  A  LA  PURÉE  DE  TOMATES. 


Préparez  les  Iilets  comme  il  est  dit  à  rarticlo  précérient; 
|{ein place/  la  [Hirée  de  car(lons  [lar  une  puj^ée  de  lomales,  et 


servez  amni-ghice  a  part. 


FILETS  MIGNONS  DE  PORC  A  LA  MARÉCHALE, 

l*aï‘ez  les  filefs  mignons;  passoz-los  au  licurrc  ;  panez-les  et 
laites-lcs  griller; 


Servez-les  on  conronno. 


avec  sauce  poivrade  a  part. 


COCHON  DE  LAIT  ROTL 


Saignez  un  cochon  de  lait  ; 

Mettez  sur  le  teu  imo  Ijassine  d'eau  et 


tailes  chanller  Teaii 


sans  {|u5dlc  bouille  ; 

Plongez  le  cochon  de  lait  dans  reau  poui  réchauder;  enlevez 
les  soies  en  les  frottant  avec  un  linge  blanc.  Dans  le  cas  on 


certaines  parties  des  soi(ïs  résisteraient  an 
l'êplongcriez  le  cochon  do  lait  dans  beau  ; 


frottement, 


vous 
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\'id(v/-le,  fiiUes  dégorgoi*  pondanl  24  liouros; 

;Vu  moiiioiit  d(‘  It;  pr^jnirer,  égouLlez-le  et  (;ssuyez-lo  ]hi  ri  ai¬ 
le  me  ii(  ; 

.Accroelicz-le  pour  le  faire  sécher;  retroiissez-lc,  embrocliez- 
le,  i'iiifes-le  rolir  en  l’arrosant  avec  de  l’iuiilc  d’olive; 

Lorsqu’il  est  cuit,  déhrochez-le  et  dressez-le  sur  an  plat  ; 
Serviez  sauce  poivrade  à  pari. 


OBSERVATIOISS  SUR  LE  UOCIIO.N  DE  LAJT. 


J'ai  indiqfié  le  cochon  de  lait  seuleinenl  pour  satisfaire  les 
personnes  qui  pourraient  avoir  encore  aujourd’hui  le  goût  de  ce 
mets  tout  spécial  ;  j’ai  lenu  à  le  laisser  dans  son  entière  siinpli- 
cilé.  il  me  paraîtrait  aujourd’hui  coinplèterncnt  déplacé  de  se 
inellre  en  frais  de  décoralion  et  de  garniture,  connue  on  l’afail 
aiili'el'ois,  pour  vouloir  élever  à  l’état  de  grosse  pièce  le  cochon 
de  lail,  qui  a  réellement  si  peu  do  valeur  en  lui-même  an  point 
de  vue  de  la  consommation ,  et  qui  d’ailleurs,  il  faul  hien  le 
recüumüti'C,  est  absolument  passé  de  mode. 
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l'ig.  Ilï^r  OuLu-tier  d\gûeiitJ. 


CHAPITRE  IX 


AGNEAU 


iîELEVKS 


ENTREES,  —  ROTIS 


IRvLEVIiS  0’A(ÎNEAU 


AGNEAU  ENTIER  SAUGE  POIVRADE. 


Uelrousse/  iin  agneau  entior;  embrocliex-’le  el  couvrfv-le  île 
fouilles  de  papier  beurré  très  fort; 

Cinq  minutes  avant  do  stn“\  ir,  relirez  le  ])apier;  délïroclicz-lo 
et  dressez;  inetlcz  deux  papillotes  aux  manclms  des  gigots; 
Soi'\e/  sauce  poivrade  a  part. 


GROSSE  PIÈCE  D'AGNEAU  AUX  CROQUETTES  DE  POMMES 

DE  TERRE, 

Préparez  la  moiüé  d’uii  agneau,  la  parlîc  de  derrièi'e;  re- 
troussez-Ia  et  couvrez-la  do  pa|nor  beurré; 

Faites  rôlir  ;  dél)rocliez  ;  dressez  et  glacez  ; 

Metlez  des  papillotes  aux  manches  des  gigots  ; 

Ih'csscz  autour  des  croquettes  de  pommes  de  tcrrCj  et  servez 
demi-glace  à  part. 
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GROSSE  PIÈCE  D^AGNEATJ  GARNIE  DE  CÉLERI-RAVE. 


[^répare/  cl  l'aifes  rolir  une  moilié  tragneau  cummo  il  acte 
ilil  à  rarlicle  pj'éeéde.nt;  gajMiissez-la  de  céléid-iave,  el  servez 
deuH-glaco  à  pai  1. 


GROSSE  PIÈCE  D'AGNEAU  AUX  TOMATES  FARCIES. 


Préparé/  une  inoitio  (ragiuniii  cuininc  il  a  été  dit  à  la  Grosse 
pièce  d'af/neau  otix  croqiielles  de  pommes  de  lerre  ^i)agc  553  ; 
Garuîssez-la  de  tomates  farcies,  (dserii  O/ sauce  d'I  celles  a|}ai  L 


GROSSE  PIÈCE  D'AGNEAU  GARNIE  DE  CROQUETTES 

MILANAISES* 


l*rocéde/  cmnme  il  a  été  dit  à  la  Grosse  pièce  dafjfteau  üujo 


croq relies  de  pommes  de  terre  (  page  553)  ; 
Gainissc/  de  cror|ueties  milanaises  (voir 
Sel‘^e/  <lemi-glacc  ii  part. 
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ÈPIGRAMMES  D'AGNEAU  AUX  POINTES  D'ASPERGES- 


Ave/  deux  carj'és  d’agneau  dont  vous  levez  les  poitrines;  pare/ 
les  côtelettes,  el  enleye/  les  tmidous  qui  se  Irouvonf  suï‘  le  haid 
des  poitrines,  puis  (icele/  les  poitrines  ensemble  : 

raites-les  bj^aiser  dans  du  gi'and  bouillon,  avec  bouquet 
garni  et  oignons  piqués  de  deux  cîous  de  girolle; 

Lorstpie  les  poitrines  sont  cuiles*  égoultez-leg  sur  un  plabnul; 
lîelire/  tous  les  os,  en  en  réservant  une  qiiaulilé  sultisaide 
pour  taire  des  juauebos  pour  les  poilrines; 

Saupoudi'ez  les  poitrines  de  sel  et  luettez-Iesen  presse  ;  laissez^ 
tes  refroidir,  el  pare/-les  eu  presse  de  la  grosseur  des  cnteleltes. 
Sauc(*/-les  légéieineuf  avec  de  rallemando  réduite; 


AGNRAU. 


V  •J» 

.>0Û 


IVinez4cs  à  la  nue  de  |)iuii  el  iHiisse/.  de  les  pü['er  ù  IVeuT 
CDnime  il  est  dit  au  chapitre  des  Panures  (voir  page  1 13)  ; 

Passe/  les  côtelé tl es  dans  le  lïeiin'e  clarifié  (d  range/-les  dans 
le  pial  à  sauter;  faites-les  sautei';  raiies  frire  les  pnitrînes  et 
égoiiito/-les  ; 

Mctlez  <laiis  chaque  liout  de  poitrine  la  moi  lie  d  lui  os  (pie 
vous  ave/  taillé  mi  pointe  de  manière  à  former  un  manche  d’iiii 
cenlimèiro  ; 

Dresse/  autour  d’une  croustade  poitrine  et  côtelettes  im  al- 
teiiiant. 

On  peut  aussi,  jioür  ^arier  Taspect  du  pial,  i ang(u  les  côtiï'- 
[(‘Ues  d’un  côté  et  les  poitrines  de  Pautinu 

Carnisso/  la  croustade  de  pointes  d’asperges  (voir  page  450;  ; 
sej'V(?z  hécliamel  légèi  e  à  pari. 


ÊPIGRAMMES  D^AGNEAU  AUX  PETITS  POIS, 


Prépare/  les  épigrammes  comme  il  est  dit  u  Parliclc  pièce 


Garnissez  la  ci^ouslade  de  petits  pois,  oL  serve/  à  part 
béchamel  légère. 


ÉPIGRAMMES  D^AGNEAU  A  LA  MACÉDOINE, 


Ih'océdiv.  comme  il  c^st  dit  aux  Epigrammes  (rapneau  aux 
poinles  dasperpes  ([ïage  554j  ; 

Oai'iHsse/  la  croiishuhi  (.tune  macédoine  de  légumes  ; 

Serve/  avec  demî-fflace. 


ÉPIGRAMMES  D’AGNEAU  AUX  CONCOMBRES. 

Meme  procédé  que  pour  les  Epiffram mes  d'agneau  au;]e poinles 
d'mperffes  (page  554)  ; 

Mette/  une  garni  Dire  de  concoin  lires  dans  la  croustade  et 
servie,  allemande  ii  part, 
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DEUXIÈME  PARTIE, 


COTELETTES  D’AGNEAU  SAUTÉES  AUX  HARICOTS  VERTS 


Pnrc/.  (1<'S  côlcIcUns  ^l’agiioau  ;  assaisonnoz-los  el  |iassc'/.-lcs  au 
hoiii'i'O  cliirillé;  l'ailes-les  sauter,  puis  drossez-les  en  couronne 
autour  d’uno  croustade  que  tous  ganussi'z  de  haricots  verts; 
Serve/.  l)échanieJ  légère  à  part  (voir  planche  Xlll.n°  2). 


COTELETTES  D’AGNEAU  PANÉES  ET  GRILLÉES  A  LA  PURÉE 

DE  CARDONS. 


Préparez  et  parez  les  colelettos  d’agneau;  faites  gri 
sez  eu  couronne  (voir  l’article  précédent); 

(îarnissoz  la  croustade  d’une  purée  de  cardons  ; 
Servez  à  part  velouté  réduit  avec  essence  de  cl 


'  ;  d  rés¬ 


ignons, 


COTELETTES  D’AGNEAU  PANÉES  ET  GRILLÉES  AU  SALPICOX, 


l’réparez  les  côtelettes  comme  ilesl  dit  aux  CâteleUesàlapurêe 
de  cardons  (voir  ci-dessus)  ; 

Faites  un  salpicon  avec  foie  gras,  ti'ufVes  et  ehampigiiuns  que 
vous  couperez  eu  morceaux  cai'rés  de  1  ceufimèlrc  ctüenu; 

Saucez  ce  salpicon  avec  esjiagnole  réduite  à  resseiice  de 
Irud'es  ; 

Dressez,  les  côtelettes  autour  de  la  croiislade  que  vous  gunds- 
sez  avec  le  salpicon  ; 

Servez  à  part  de  la  sauce  dont  vous  avez  saucé  les  colelettes. 


COTELETTES  D’AGNEAU  AVEC  ROGNONS  ET  TRUFFES, 

DITES  DEMI-DEUIL. 


Parez  douze  côtelettes  sans  faire  de  manche; 

Assaîsonnez-leset  i-angez-tes  dans  le  plat  à  sauter  avec  hrurrr 
claritié  ;  failes-les  sauter  ;  égouttcz-leset  dressez.- les  en  couroiiiic 
autour  d’une  croustade,  les  noix  en  l’air; 

Saucez-lcs  avec  dn  velouté  réduit  à  l’essence  do  champi¬ 
gnons  ; 


AGNEAU 


1* 

oo7 


IMaccz  nrilfc  chaque  côlcleUe  une  tnuiche  de  Irulîe  de  la  lai- 
griii  de  clia([iie  noîv  ; 

faillissez  la  croustade  de  rognons  saucés  au  velouté; 

Fornicz  sur  le  bord  un  cordon  de  trudes  en  boules  de  2  cen- 
ti  ni  êtres  ; 

Servez  inôiiie  sauce  à  iiart. 


COTELETTES  D’AGNEAU  PANÉES  ET  GRILLÉES  A  LA  PURÉE 

DE  CÉLERI, 

l’réparez  les  côtelettes  coinine  il  est  dit  aux  CôleleUes  d'afjnemi 
à  In  purée  de  cardons  (page  5ôG)  : 

faniisscz  la  croustade  de  purée  de  céleri,  et  servez  demi- 
glace  à  part. 


COTELETTES  D'AGNEAU  PANÉES  ET  GRILLÉES 

A  LA  SOUBISE. 


Procédez  comme  il  est  dit  aux 
de  cardons  (page  Ôoô)  ; 

fan  lissez  la  cinu  stade  d’une 


Côtelettes  d'agneau  à  (apurée 
soubisCj  et  servez  à  part 


héctianiol  légère 


COTELETTES  D’AGNEAU  PANÉES  ET  GRILLÉES  A  LA  PURÉE 

D’ARTICHAUTS. 

Préparez  les  côtelettes  d'agueau  comme  il  est  dit  aux  Côte¬ 
lettes  d'agneau  à  la  purée  de  cardons  (page  ô5G)  ; 

faniissoz  la  croustade  de  pui-ée  d’artichauts  et  servez  avec 
Acltnité  réduit  dans  la  saucière. 


COTELETTES  D’AGNEAU  PANÉES  ET  GRILLÉES  A  LA  PURÉE 

DE  CHAMPIGNONS. 

Même  [irocèdé  (pic  pour  les  Côtelettes  Æ agneau  à  la  purée  de 
cardons  (page  336)  ; 

tiainissez  la  croustade  d’iiuo  purée  de  champignons,  et 
servez  à  part  hécliamel  peu  réduite. 


bK  LlVHli  15 li  CUISINE. 


DIÎUXIÈ.V1E  PARTIE 


S58 


COTELETTES  D’AGNEAU  PANÉES  ET  GRILLÉES  A  LA  PURÉE 

DE  TRUFFES. 


l’iti'O/  et  lyaiiez  U’S  cdloIcLtes  d’agneau  comme  ci-dessiis; 
(laî-nis^sez  la  croustade  d’une  iiurée  de  li-uires,  cl  sci-vez  une 
demi-glace  à  [lart. 


COTELETTES  D’AGNEAU  SAUTÉS  A  LA  FINANCIÈRE. 


l’arcz  les  c{')telcLles  ;  assaisonnez-lcs  ;  mettc/.-les  dans  le  plat  ù 
sauter  avec  )>enrre  clai’ilié;  faites-les  sauter,  égoultez-les,  et 
glacez-les,  dresse/.-Ies  en  couroînie  autour  d’une  croustade  que 
vous  garnissez  d’un  ragoût  iinancièro; 

.Mettez,  sur  la  croustade  um;  grosse  crête  fiiséft  ; 

Disposez  autour  de  la  crête  un  cordon  de  cliampigiioiis  et  de 
liai  Iles  ([ue  vous  taillerez  en  forme  de  cluimpignons; 

Servez  sauce  financière  à  part. 


COTELETTES  D'AGNEAU  A  LA  PURÉE  DE  MARRONS. 


Dréparez  les  côlclcltes  comme  il  vient  d’être  dit; 
Garnissez  la  croustade  de  purée  de  marrons  à  la  glace 
viande  {voir  aux  Garnitures,  page  462). 


de 


COTELETTES  D’AGNEAU  GARNIES  DE  BLANQUETTE 

DE  RIS  D’AGNEAU. 


Di'éparez  les  côtelettes  comme  les  Câteiettes  à  la  /inancierc 
(voir  ci-dessus)  ; 

Choisissez  des  ris  d’agneau  bien  égaux;  faites-les  dégorger, 
lilanchissez-Ies  et  pai’ez-les. 

Failes-les  cuire  dans  un  blanc  ;  égoutlez-les  et  inettez-les  dims 
la  sauce  allemande  ; 

Dressez  les  côtelettes  on  couronne  autour  d’une  croustade 
que  vous  garnirez  avec  les  ris; 

Servez  sauce  allemande  à  part. 
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COTELETTES  D’AGNEAU  GARNIES  D’ÉMINCÉS 
DE  CHAMPIGNONS  ET  DE  TRUFFES. 

I'l■é])a^•cz  li's  côlelettcs  conimo  il  est  dit  aux  Câlelclles  mutées 
à  la  fniancwre  (|iage  358]  ; 

Faites  mi  éniincé  de  champignons  et  de  Irnircs  que  vous 
sauce/,  à  respagnole  réduite  à  Tessence  de  truti'es  ; 

Dressez  les  côtelettes  aulour  de  la  croustade  que  vous  garnis¬ 
sez  avec  l’émiiicé  ; 

Servez  même  sauce  à  part. 


PIEDS  D’AGNEAU  FARCIS  A  LA  PÊRIGÜEUX. 

Faites  cuire  les  pieds  d’agneau  cumine  les  pieds  de  mouton 
à  la  poulette  (voir  page  179); 

Faites  une  farce  UA  ec  noix  de  a  eau  hieii  énervée  et  lard  sans 
nerfs  ni  couenne; 

Filez,  et  ajoute/,  en  pilant,  un  décilitre  d’allemande  par 
300  grammes  de  farce  ; 

Egouttez  les  pieds,  dont  vous  retirerez  les  os,  el  coupex-les 
en  deux  sur  la  longueLir  ; 

Ayez  dé  Ui  crépine  de  porc  bien  dégorgée  que  vous  étendez 
sur  une  serviette;  metle/  une  couche  de  farce  sur  lu  crépine  de 
lu  longueur  dii  pied  ; 

AjoiUez  deux  lames  do  tjuiiïes  siiv  la  farce; 

Posez  un  demi-pied  sur  les  Iruffos  et  deux  autres  lames  de 
Indfes  sur  le  d(îmi-jned  ; 

l{ccüuvrez  dAine  deiiiiéîVM^uncho  de  farce; 

lionnez  au  demi-pied  une  forme  ovale;  passoz-Ie  au  beurre* 
paue/-le  et  faites  griller  un  quart  dlieure  a.  feu  doux  ; 

SeiToz  sauce  Périgueux  (voir  Pénÿueiiz\  page  431). 


MARINADB  BE  PIEDS  D’AGNEAU  A  LA  SAUGE  TOMATE. 

Préparez  des  pieds  d'ngncaii  comme  il  est  dit  à  rarticîe  precé- 
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(liMil;  coupe/-los  on  doux,  et  lailes-ies  murinei-  avec  scl,  poivi-e 
ol  jus  do  citron  ; 

Passc!/-les  dans  la  pCdo  et  l'aitcs-los  foii-e; 

Loi*w[ii'ils  sont  frits,  dresso/.-les  en  l•ocl^cr  sur  une  ser>  iolle; 
UîirtiissG/.  do  persil  frit,  et  serve/  sanco  loinatc  à  part  (voir 
Sduc.e  tomale,  i)0^o  4;î2), 


PIEDS  D’AGNEAU  A  DA  POULETTE. 


l’j'épare/  los  pieds  cuinnn;  il  est  dit  aux  Piech  d'agnetm  furr,h 
à  la  Pêrhfmux  (page  559)  ; 

Poape/.-les  en  denx  cl  faites-los  cliautlCT  dans  leur  cuisson; 
éiy()ulte/-les  et  inotlo/-los  dans  ralleniande  Itonülanlc  avec 

■  -O 

cinincé  de  cliampignoiis  ; 

AJ  on  le/,  persil  haché,  et  soivoz. 


blanquette  de  ris  D’AGNEAU  AUX  TRUFFES. 


Faites  déj^orger,  Idanchir  oL  cuire  des  ris  d’agneau; 


r 

Fgoutlcz-los  ot  pai'ûz-ios  : 

.Mettoz-les  dans  de  l  allemande  <i\  ec  un  émincé  de  tr 
Itressez-les  dans  une  Imrdure  d(!  pommes  de  terre. 


poitrine  D’AGNEAU  A  LA  SAUGE  POIVRADE, 


[’réijarez  les  })üilrtnos  comnic  il  est  dit  aux 
upieau  aux  pohUes  d'a^perge^  (page  5.54); 

Faites  griller  ot  di'esso/  (ui  couronno: 

O 

Servez  sauco  poiviaide  à  pari. 


hnuiraftunes 


POITRINE  D’AGNEAU  SAUGE  VALOIS. 


l'répai'cz  les  poilrines  d’agneau  cunnne  il  esl  dit  à  rarliclo 
P recède ni  ; 

l’ailos  griller,  dressez  en  couronno,  et  servez  sauce  4aluis  a 
part. 


AGNEAU. 


ÉPAULE  D^AGNEAU  A  LA  MACÉDOINE  DE  LÉGUMES. 


Scie/J’osseleL  (rurie  épaule  d'agiieau  ;  désossez-lu  sans  i-elirer 


Fûs  du  manche  ; 


Sau|)oiidr‘e/-hi  do  sel  ol  bridez-la  de  manière  h  lui  donner 


nue  loi  ine  de  ballon  ; 


Imiles  ciiiï'C  avec  miropoix;  glace/  cL  inetle/ 
(loléguiiK's  dans  \i)  fond  du  plat; 

Place/  réjïaiile  d’agneau  dessus; 


une  inacédüiiu' 


(ianrisse/  le  rnanclm  d’une  paiïilloic; 


Scl‘^e/  à  part  la  cuisson  dégraissée 


(d  réduile. 


ÉPAULE  D’AGNEAU  A  LA  PURÉE  D’ARTICHAUTS. 


Ihéparez  Tépaule  d’agneau  comme  il  a  été  dit  à  Tai  llcle  pré¬ 
cédent  ; 

Mettez  dans  le  plat  une  purée  dMidichauls  et  placez  répaule 


essus 


ÉPAULE  D’AGNEAU  A  LA  PURÉE  DE  TOMATES. 


Préparez  Pépaule  d’agiieau  ooniine  il  a  été  dit  a  VEpaule 
(far/neau  a  /a  macédoine  de  légumes  {voir  ci-dessus); 

Mettez  nue  purée  de  tomates  dans  le  plat,  et  servez  avec 


ItOTlS  D’AGNEAU 

QUARTIER  D’AGNEAU. 


Ayez  un  quartier  d’agneau,  c’est-ù- 
erisemlète  : 


le  gigot  (d  la  selle 


Scie/  le 
dressez  et 


manche  du  gigot;  emhïuchez  le  tout;  faites  rôtir; 
garnissez  de  cresson  ; 


Serve/,  sauce  raifort  à  part  (voir  Sauce  rai/bri,  page  442) 


3G 


tm 
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SEIiLiE  D'AGNEA.tr. 


VITU'  selle  iragneau  cl  ttieüez-la  en  bioclio  ; 

Iniiles-la  rèlir  eî.  servoy;  avoe  cresson  el  sauce  piquanle  on 
sauce  menthe  à  part. 


ilft.  CiXiTé  d'aguçau, 


I 


I 


1 


i 


TlîTE  DE  VEAU  E:S  TORTUE 


TL.  îiir[. 


i 


* 

i 

j 


I 


T 


1;J0h  Ounioa  brido  pûui-  l’etevé. 


CH  API  T  RE 


VOLAILLE 


li 


ENTRÉKS.  —  iîOTlS 


URLEYRS  D!i  VOLAILLE 

OBSERVATION  SUR  LES  RELEV/îS  DE  VO  J  A  ILLE. 

.l'intliquc  deux  poulardes  pour  toutes  les  grosses  pièces  de 
volaille,  ce  qui  dorme  la  mesure  des  relevés  pour  les  grands  ser¬ 
vices,  Il  esl  bien  entendu  qu’on  pouri  a  exécuter  ces  inènics  rele¬ 
vés  d'une  laçon  aussi  avantageuse  pour  le  couji  d’œil  et  aussi 
salisfaisaiitc  sous  le  rapport  du  goiil,  en  les  faisant  avec  une  seule 
poularde,  ou  ndeux  encore  avec  deux  poulets,  qui  donneraicul, 
sous  un  volume  moindre,  le  même  l’ésnltat  que  les  poulardes, 
et  conserveraienl  également  leur  caractère  de  grosses  pièces. 


li 

t! 


»i 


I 

: 


POULARDES  AUX  RIS  DE  VEAU  ET  AUX  TRUFFES, 

DITES  RÉGENCE. 

l’réparez  deux  ponlardes  que  vous  plumez,  épochez,  videz  cl 
donl  x'ous  enlevez  les  lirecbcls; 
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Garnisse/  les  estomacs  Je  beurre  assaisonné; 

Bride/  les  poulardes  coin  me  pour  entrées; 

Ibtiiic/  les  estomacs  de  .  lard  lin  et  couvre/  les  parlies  non 

[lifjuéos  de  bardes  de  lard; 

Jlettc/  les  poulardes  dans  une  liraisièrc  couverte  et  mouille/- 
les  a>oc  de  la  mirepuix  un  peu  au-dessus  des  ailerons; 

Cüuvée/.-lcs  dû  papier  beurré  et  faites  mijoter  une  beuie  à 

petit  bouillon  ; 

Déconvrev.  la  braisière et  relirez  le  papier; 

Glacez  toutes  les  parties  piquées; 

Avez  quatre  noi.xde  ris  de  veau  piquées,  douze  grosses  truflés; 
douze  belles  crêtes  et  huit  grosses  écren  isses; 

Faites  un  ragoût  avec  quenelles  de  volailles  cl  champipons 
(pu-  vous  saucez  avec  la  sauce  llégence  (voir  Sauce  JUfjence, 

page  43  i)  ; 

Taillez  U  U  morceau  de  pain  de  mie  do  1 .4  cenlimètrcs  de  long 
sur  8  de  large  et  haut  de  14  coulimotres;  ce  morceau  de  pain  de 
niic  doit  ivvoîr  une  forme  couiipic  (voir  le  dessin,  page  oOai  ; 
Faitcs-lc  frire  et  lixez-lc  sur  le  milieu  du  plat  avec  repèir, 

])Our  soutenir  les  deux  poulardes, 

ÉirouUez  les  poulardes,  puis  dressez-lcs  appi  lyées  sur  le  pain, 

les  croupions  en  Fair; 

Versez  le  ragoût  dans  le  fond  du  plat; 

Posez  deux  ris  de  veau  eu  bas  des  deux  estomacs,  et  deux 

autres  dans  les  intervalles  du  milieu  ; 

Placez  deux  écrevisses  de  chaque  coté  des  ris  de  veau; 
Aletlez  une  liullé  surcbaiiue  ris  de  veau; 

Failes  cinq  bfilelels  avec  crêtes  et  truffes,  et  placez-los 

comme  le  dessin  l’indique; 


Glacez  les  ris  de  veau  et  la  partie  piquée 
Servez  sauce  lîéKcnce  a  part. 


(.1 1  tiG  kj  I 


POULARDES  A  LA  GODARD* 

Préparez  deux  poulardes  sans  les  piquer,  comme  il  est  dit  aux 
Poulardes  liégence  (voir  l’article  pi-ccédcnt)  ; 
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h'aites  un  rngoûl  av(M‘  crélos^,  truflbs  et  clïaiU|)igiioii^ ; 

OarDiBse^^  le  bord  du  ])lal  dVinc  bordure  do  paiir;  . 

Ih^essc/  les  poulardes  sur  pain  frit,  en  nu  ne  les  pou  la  ni  es 

♦  *  • 

[{égence,  el  le  l'agoût  dans  le  fond  du  pîat; 


l'^irnie/:  une  gainîtnre  avec: 
9  orêles, 


0  IriilTos, 

d  ris  de  veau  pitjués, 
i  giosses  (jiieneües  décorées; 


Fig.  m.  de  |)uirL  [l'it. 


Ibquez  cinq  liatcdels  cuinine  la  planche  l'indique  iVoii'  la 
planche  XIV); 

Serve/  sauce  (iodard  à  part. 


POULARDES  GARNIES  DE  LÉGUMES,  DITES  A  L’ANGLAISE. 


lh‘é|KU'C/  deux  poulardes  ccunmc  il  est  aux  Poulardes  lléyence 
(voir  |>age  503);  vous  ne  tes  pi([uGre/  pas; 

hrcssc/-les  sur  pain  fril,  et  garnisse/  les  lianes  d'une  grossie 
jardinière  coniposoe  de  cliouX’-deürs,  caroUcs,  poin  tes  d'asper¬ 
ges  et  haricots  va^rls; 

Mette/  à  cheval  entre  les  deux  poulardes  une  langue  de  veau 
à  bécarlutc  pour  cacher  les  deux  croupions; 


I 


5CG 
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Gai’nissc/.-lüS  do  cin([  hùtelels  do  lacincs; 

Saiico/.-los  d’uuG  l)éoliamol,  et  servez  liéchamel  à  pari 


(>■* 


POULARDES  AUX  QUENELLES  ET  AUX  TRUFFES, 

DITES  MONTMORENCY. 

l'i'éparez  les  poulardes  comme  il  est  dit  aux  Poidanks  Régence 
(voir  page  oG3),  maissaus  les  pi([iier; 

Kaites  un  ragoût  avec  rognons  do  co([,  trufles,  champigiioiis 
et  (juenolles  do  volaille; 

Saucez  CO  ragoût  avec  une  sauce  suprême  (voir  Same  auprème, 
page  i  30)  : 

Taites  deux  grosses  (pienelles  doTiOlailie  décorées; 

.\leltez  le  ragoût  dans  le  fond  du  plat,  les  poulardes  dessus, 
dressées  rcsiouiac  on  l’air  ; 

Posez  losgi'osses  (pienelles  dans  les  iiilervalles,  appuyées  sur 
le  pain  ; 

Metlez  une  li’ufl’e  à  tlroile  et  à  ganclio  des  quenelles  ol  une 
dessus  ; 

PI  acez  une  quenelle  décorée  eu  bas  de  chaque  poularde,  ol. 
une  gi'osse  crête  decha(|ne  côté  ; 

Garnissez  quatre  bàtûleLs(pie  vous  ferez  avec  crêtes  et  tmlfcs; 

Servez  sauce  suijrcjno  à  part. 

POULARDES  A  LA  FINANCIÈRE, 

Préparez,  sans  les  piquer,  deux  poulardes  comme  il  est  dit 
aux  Poulardes  Régence  (voir  page  303)  ; 

balles  un  ragoût  avec  foie  gras  escalopé,  champignons  et 
petites  tpn'îielles  de  volaille  : 

Sancoz  avec  finaiieière;  meltez  le  ragoût  dans  le  fond  du  pial; 

Dressez  les  poulardes  l’estomac  en  bas  ; 

Placez  dans  clunpie  Intervalle  : 
tîu  foie  de  gi-as  clouté  de  tnides, 

1  ne  écrevisse  de  chaque  côté  des  foies, 

Une  grosse  crèle  frisée  aii-dcssiis  des  foies  : 
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.\I(.ilc/ un  ris  de  veau  piqué  pour  jiiasquerles  deux  ci  oiipions  ; 
(Garnissez  de  eiiuf  liàtelefs  faits  avee  crêtes,  écrevisses  et 
eliainpi^iioîîs  ; 

Servez  sauce  tinancière  à  part. 


POULARDES  AUX  NOUILLES. 

Préparez,  sans  les  ])iqiier,  deux  poulardes  comme  il  est  dit  aux 
J^oulardes  Uégencc  (page  oGU);  lors(jn’elles  sont  retroussées, 
couvrez-lcs  de  J>ardcs  de  lard;  erabrocHcz-lcs  et  enveloppez  les 
de  papier  beurré; 

Assurez-vous  de  la  cuisson,  déballez-les,  débrocliez-les  et 
débridez-lcs: 

.Assaisonnez,  pour  former  la  garniture,  une  quantité  de 
nouilles  avec  allemande,  fromage  do  Parmesan  râpé  et  glace  de 
volaille;  vous  ferez,  dans  le  fond  du  plat  un  lit  do  nouilles  d’une 
épaisseur  de  o  centimètres; 

Posez  les  poulardes  sur  les  nouilles,  et  servez  allemande  à 
part. 


POULARDES  AU  RIZ. 


Lavez  et  blanchissez  300  grammes  de  riz;  mouillez-lc  avec 
consommé  de  volaille  et  faites  ci-ever  ; 

l’répai'ez  les  poulardes  comme  il  est  dit  aux  Poidardea  Régmce 
(voir  page  o63j,  mais  sans  les  piquer;  lorsqu’elles  sont  cuites, 
égout  tez-lcs. 

.Assurez-vous  de  la  cuisson  du  lâz,  et  voyez  s’il  est  d’im  Ijoii 
set  ; 

lîemuez  avec  la  cuiller  et  ajoutez  un  peu  de  fond  des 
poulardes  que  vous  aurez  passé  à  travers  k  passoire  dite 
chinois  ; 

Mettiez  le  ris  dans  le  fond  du  plat  et  les  poulardes  dessus  ; 

Passez  et  dégraissez  le  fond,  que  vous  servirez  dans  une  sau- 
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POULARDES  AU  GROS  SEL. 


l’répai'C'/  les  poulïirdcs  comme  il  est  dit  aii\  Potthmlcs  Ttéoience 
(page  oC3j  ;  a'ous  ne  les  piquerez  point; 

Mouillez  avec  du  consommé  de  volaille,  el  lorsqu’elles  sont 
cuites,  passez  le  Tond;  dégraissez-le  bien,  cl  ajoutez  du  blond 
de  veau  la  moitié  do  son  volume  ; 


Faites  lédnire  et  versez  sur  la  poularde  nue  partie  delà 
cuissoii  ; 


Saupoudrez  la  surlace  des  volailles  de  gros  sel: 
Seivez  le  res  le  de  la  cuisson  dans  la  saucière. 


POULARDES  SAUCE  SUPRÊME,  AVEC  CRÊTES  EARCIES  FRITES. 


Fi'épai'ez  et  retroussez  les  poulardes  pour  entrée; 

Kinhallcz-lcs  hermétiquement  dans  du  papier  beurré  et  fitiles- 
les  rolir  ; 

Lorsqu’elles  sont  cuites,  débrochez-Ies,  débridez-leset  mcdlez- 
les  sur  le  pial  ;  coin  rez-lcs  de  sauce  suprême  et  garnissoz-lcs  dr 
crêtes  farcies  frites  (voir  aux  Hors-d' œuvre  chauds,  page  4fitL  : 

Servez  sauce  suprême  à  pari. 


DINDE  TRUFFÉE  SAUCE  PÉRIGUEUX. 


Ayez  une  dinde  grasse  f|ue  vous  aurez  épochée,  pimnre  cl 
vidée  ;  tlambez-la,  puis  échaudez  les  ])altes  pour  retirer  la 
pj-cmière  peau;  vous  couperez  le  cou  el  laisserez  la  peau; 

Nettoyez  3  livres  de  liaiiVes  ;  éplucdiez-les  et  coiipez-los  toutes 
d’une  gi'osseur  d’environ  3  centimètres; 

PareZ“les  pour  les  aia-omlir,  et  réservez  les  parures; 

Faites  fondre,  dans  un  plat  à  sauter,  730  giaunmes  de  panne 


que  vous  aurez,  coupée  en  petites  parties; 
Ajoutez  dans  la  panne  : 

3  feuilles  do  hunier, 

Une  branche  de  tlnm. 
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S(;l  et  poivre, 

Une  gouHse  d’ail  non  épluchée, 

^  éclialolos  eiilières  ; 

i'ailos  fondre  la  panne  à  feu  doux  et  laisse/  refroidir; 
Melle/,  les  Iruffes  dans  une  terrine  avec  la  moitié  de.s  parures 


lac 


i'  r  I  f  i 


iîéservez  l’aulre  inoîlié  des  parures  pour  la  sauce; 

l 'assez  la  panne  à  Iravers  la  passoire  dilo  chinois,  sur  les 
tiaiiïes  que  vous  laisserez  refi'oitlir; 

lîeniplissez  la  {linde  av('c  les  traill'es  et  retrousscz-la  comme 
pour  entrée  : 

Mettez-la  dans  une  liraisiérc,  couvrez-la  de  bardes  de  lard  et 
d'un  pa|n('i'  beurré: 

.Mouillez  avec  1  lilrecldemi  de  inirepoix  et  1  dcmi-bouleille 
tl(i  \  in  de  madère  ; 

bors(pie  la  dinde  est  cuite,  égouttez,  débridez  et  di-es5cz  : 
saucez  avec  sauce  l'érigncuv,  et  servez  sauce  l'éiigneux  à  i)arl 

'voit'  Sauce  Périfjueux,  pa^o  i32). 

Ohserüallon.  Cctfc  jiièce  [h*uI  s{ï  servir  aussi  coiuiuo 

l'fvtcve  de  Ijroclie;  dans  er  cas.  ou  la  IViîl  rôtir  enveloppée  de 
lard  fd  d(^  papier  J>eu rré. 

DINDE  CHIPODATA. 

I'réparei<  une  dinde  coinnio  il  est  dit  ix  l’article  précédent, 
sans  la  fi  üfîer;  lailos  braiser*,  égontto/  et  dresse/; 

(iai'nissc/  d’une  garniture  cliipolala  (voir  aiix  GarnUtne^^ 
page  4oi  j  ; 

Stu'vc/  espagiude  à  ]au  t. 


DINDE  A  LA  JARDINIERE. 

l'i'éparez  une  dinde,  sans  ta  Initier,  comme  il  est  dit  à  la  dimb' 
ti'idVéo  siuice  l'érigucux  (page  oOS)  ;  faites  cuire  et  di-esscz  sui- 
socle  de  riz. 

Préparez  nue  jardinière  avec  carotles  en  poire,  laitues  lu'ai- 
sées,  clioux-üenrs,  navets,  luiricots  verts; 
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Dressez  la  jurdinièro  autour  du  socle  de  riz  do  manière  û  bien 
le  masquer; 

Garnissez  de  quatre  liatelets  de  racines; 

Servez  sauen?  l)échaiiiel  à  paid. 

Ohsermtion.  —  Ne  pas  ouldier  do  faire  le  socle  de  riz  toujours 
moins  ^rand  que  la  ])iècc. 


ENTRÉES  DE  VOLAILLE 
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FRICASSÉE  DE  POUEETS  A  L^ESSENGE  DE  RACINES, 

DITE  DE  S  A  INT -LAMBERT. 

Préparez  les  poulets,  découpez-les  comme  pour  la  fiicasséc 
de  poulets  do  ménage  (voir  Piemière  Partie,  page  181);  mellez- 
b'S  dans  une  casserole  et  faitos-les  dégorger  pendani  mic 
demi-lieurc  ; 

-Mouillez  avec  essence  de  racines  bbumlics  ; 

Faites  cuire  et  égoiittez-les  dans  une  passoire  ; 

Passez  la  cuisson  à  lravei*s  une  servietle;  îailes  réduire  de 
moitié  e(  ajoulez  8  dcciliti’es  de  veloulé;  faites  réduii’é  de  nou¬ 
veau  jusqu’à  ce  que  la  sauce  inasquo  la  cuiller; 

Liez  à  l’œiif  el  passez  à  Pélamine  dans  un  imin-maric  ; 

Nelloyez  el  parez  les  morceaux  de  poulets,  metiez-les  dans  une 
casserole,  coum'cz-Ics  de  sauce,  faites-les  chaiilfer  et  dressez. 

Saucez  avec  la.  sauce  du  bain-marie. 

Garnissez  le  tour  de  la  fricassée  avec  l>ouqucls  de  carottes 
loiirnées  en  grosses  olives,  pclîts  oignons  cuits  à  l)lauc  et  l>ou- 
qiicts  de  pointes  d’asperges; 

Servez  la  sauce  à  part. 


FRICASSÉE  DE  POULETS  PANÉS  ET  PHITS,  DITE  VILLEROY. 

Découpez  les  poulets  comme  pour  fricassée  ordinaire';  Idaii- 
chissez-lcs,  faites-les  cuire  dans  du  velouté  cl  égouUcz-les; 
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l^issoz  le  vclûiilé  ffiic  vous  aure'/:  fait  réduire  ;  liez  à  l’œuf, 
passez  à  réüiinino,  [tuis  trempez  les  morceaux  de  poulet  dans 
lit  sauce  et  faites-les  refroidir  sur  un  plafond  ; 

Oassez-les  à  la  mie  d(î  paru  ;  (reinpoz-^les  dans  l’œuf  battu  et 


panez- les  de  nouveati  ; 

Faites-les  frire,  puis  drcssez-les  eu 
Servez  la  sauce  à.  paît. 


avec  persil  frit; 


FRICASSÉE  DE  POULETS  A  LA  CHEVALIÈRE. 

Lorsque  les  poulets  sont  vidés,  flambés,  épochés,  levez  Les 
filets  entiers  et  laissez-y  le  moignon  de  l’aileron;  découpez  le 
reste  du  poulet  et  faites  cuire  comme  pour  fricassée; 

Iléseivez  les  blets  mignons; 

Batlez-les  îégèremenl  avec  le  manclie  du  rouleau  ; 

Lassez  la  liutic  sous  les  gros  lilots  pour  eidever  la  petite 
peau  ;  pitptez-les  de  lard  (in,  et  metlez-les  dans  mi  plat  à  sauter 
légèrement  beurré  ; 

Larez  les  quatre  (ilels  mignons  et  formez-en  une  coiiroune  de 
ü  coiiiimètres  do  large;  mel lez  celte  couronne  dans  un  petit 
pial  beurré  ;  collez  avec  du  hbmc  d’œufs,  sur  la  couronne,  un 
cordon  de  langue  à  l’éearlalc  d’uii  ccnlimèlre  de  large; 

Couvrez  les  tilols  d’une  barde  de  lard  Inen  rnincc,  ptiis  ])am'z 
les  quatre  cuisses  comme  il  est  ditàbi  fricassée  de  poulels  à  la 
\  illeroy  (voir  l’article  précédent)  ; 

('réparez  une  croustade  de  la  largeur  du  plat  d’entrée  cLiuuiti' 
de  6  eeniimèfres  ; 

faites  cuire  et  glacer  les  (ilels  piqués;  faites  cuire  les  lilets 

ri  “h  ■  ÿ 

mignons  et  Inre  les  cuisses  que  vous  avez  panées  ; 

hressez,  dans  le  milieu  de  la  croiisladc,  les  reins  et  les 
ailerons  qu(>  vous  formerez  en  carré  ; 

Saucez  légèrement  avec  de  l’allemande  ; 

bl  essez  les  quatre  cuisses  en  les  appuyanl  sur  les  reins  des 
ponlcls,  puis  placez  les  blets  piqués  entre  les  cuisses; 

l'osez  la  couronne  do  filets  mignons  au  sommet,  el  mettez 
une  trudé  an  centre  de  la  couronne  ; 
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Glacez  les  lilets,  et  serve/,  une  allemande 
])ignoîis. 


fricassée  de  poulets  liée  au  lait  D’AMANDES. 


Découpe/  les  poulets  coiunie  pour  fricussée  ordinaire; 

Faites-lcs  Idaticliir  ;  éf*oullc/.-lcs,  uelloye/  cl  pare/,  les  luor- 
ceaux  que  vous  meUez  dans  une  casserole  ; 

Mouillez  avec  1  litre  de  velouté  et  1  denii-lilre  de  consonimé 

de  volaille  ; 

l'ailes  cuire,  égouHez  la  sauce  et  dégraisse/.-la  parlaileineiil  ; 

Faites-la  réduire,  et.  lorsqu’elle  masque  la  cuiller,  passe/.-la 
à  rétaininc  sur  les  poulets  ; 

Failos  bouillir: 

Liez  avec  un  lait  damaiides  que  vous  lerez  de  la  iiiauli'ie 
suivante  : 

Avez  30  grammes  d’ainand<;s  douces  (pie  vous  luoudez,  lavez. 
et  pilez  parfaiteiTieiit  ;  mouillez-les  avec  â  decililres  de  lail. 
passcz-les  à  travers  iiu  linge  avec  jiressiou  pour  bien  cxlriure 
le  lait  ; 

Délirez  la  fricassée  ; 

Laissez  lomber  le  bouillon  une  inimité  ;  versez  le  lail  d  une 
main  et  remuez  la  casserole  de  l’aulre  pour  bien  lier. 

Dressez,  et  servez. 


POULETS  AU  KAHI. 


nécoupez  deux  poulets  comme  pour  fricassée; 

Mettez  dans  une  casserole  30  grammes  de  beurre,  t  oignons 
coupés  en  dés  dont  vous  aurez  coupé  les  ipieues  et  les  tôles,  id 

23  graiTimcs  de  poudre  de  lia  ri  ; 

Mettez  le  tout  sur  le  l'eu  el  remuez  cinq  inimités  avec  la 

cuiller  dc))ois  ;  ajoutez  les  poulets  et  faites  revenir; 
Saupoudrez  de  43  grammes  de  farine; 

Ajoutez  sel  et  poivi-e,  et  tournez  deux  niiiudes  sur  le  len  , 
Mouillez  avec  !  litre  et  demi  de  grand  bouillon  ; 


VOLAILLE. 


Fuites  ciiiie  les  poulets  ;i  petit  lioiiillon,  et,  lorsqu’ils  sont 
cuits,  mettez  la  passoire  suc  une  terrine; 

Versez  dans  la  passoire  les  niorccanx  de  poulet  qne  vous 
neUoicrez  et  que  vous  placerez  ensuite  dans  nue  casserole  : 

Passez  la  sauce  h  rélaminc  avec  pression,  puis  dressez  les 
morceaux  de  poulet  en  rocher,  et  sauecz-les  léf^èremcnt  ; 

Servez  le  reste  do  lu  sauce  dans  une  saucière,  et,  dans  une 
casserole  à  légumes,  du  riz  que  vous  aurez  fait  crever  pendant 
vingt  minutes  dans  deux  fois  son  volume  d’eau. 


POULETS  SAUCE  BAVIGOTE,  DITE  CHIVRY. 


Préparez  doux  poulcls  comme  pour  entrée  ; 

.Metlcz-les  dans  une  casserole,  cl  couvrez-les  de  bardes  de 
lard;  meuilicz-les  avec  1  demi-litie  de  mirepoix  ; 

Püuvrez-les  d’un  papier  l>eun-é  et  faitcs-los  cuire  à  petit  leu; 
Fgouttez-Ies,  relirez  ie  papier  bcui-ré  et  débridez-les  ; 
hrossez-les  et  saueez-les  d’une  sauce  rav  igole  ipic  vous  l'a 
u^ee  une  poivrade  blanche  liée  an  beurre  de  ravigote. 


POULETS  AUX  HUITRES. 


[‘réparez  deux  poulets  coinnie  il  es!  dil  à  l’arlicle  précédenl; 
Ayez  nue  garnituro  d’huîlrcs  que  vous  mettez  dans  la  sauce 
allemande  :  garnissez  les  poulcls  avec  les  luiilrcs,  et  servez 
sauce  allemande  à  part. 


POULETS  A  LA  MACÉDOINE. 


Préparez  deux  poulets  comme  poui’  entrée; 

Faites-les  cuire,  et  préparez  une  macédoine  avec  carottes  en 
lioules,  haricots,  petits  pois,  asperges; 

Saucez  cetie  macédoine  do  bécliamol  et  garnisscz-cn  le  fond 
dn  plat; 

Dressez  les  poulets  dessus  ;  saucez-lcs  légèrement  de  bécha¬ 
mel,  et  servez  béchamel  à  part. 
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POULETS  AU  BEURRE  D’ÉCREVISSES. 


IM'épai’c/.  ît’ois  poiilels  comme  pour  ontree; 

Imites  une  sauce  avec  sauce  poivtatlo  lilüiichc  liée  au  l)emTe 
d’écrevisses  ; 

l‘'goiiü(;z  les  poulets  ;  débridez-les  et  dressez-les  sur  le  plat  ; 
Saucez- les,  et  servez  de  la  sauce  à  part. 


FILETS  DE  POULETS  AUX  TRUFFES,  SAUCE  SUPRÊME. 


Levez  les  filets  de  six  poulets;  relirez  les  lilels  mignuiis,  puis 
parez  les  lilels  en  l'orme  de  poire  allongée,  bien  égaux; 

liangcz-lcs  dans  un  plat  à  sauter  que  vous  aurez  Ijcurré  avec 
beurre  clarilié,  en  les  courbant  d’un  quart  de  rond  pour  poinoir 
les  dre.sscr  en  couronne  ; 

IlecoinTCz  les  filets  de  beurre  et  mettez  dessus  un  rond  de 
papier  beuiTé  ; 

Ibirez  et  contisez  les  lilets  mignons  avee  langue  à  Técarlate; 
raiigez-les  dans  un  plat  à  sauter  beurré  on  les  courbant  comme 
les  aros  lilets  ; 

Couvrez  les  lilets  mignons  d’une  barde  de  lard  très  mince: 

Créparez  douze  croulons  de  langue  à  récarlate,  de  la  même 
grandeur  que  les  lilets  ; 

Fai  les  cuire  les  gros  et  les  petits  lilets,  égouttez  le  beurre, 
puis  mettez  sur  les  fdels  2  décilitres  de  sauce  suprême  et 
2d  grammes  de  glace  de  volaille.  ; 

Hcmiicz  les  lilets  dans  la  sauce  juscju’à  ce  que  la  glace  soit 
fondue;  di-essez-Ies  en  couronuo  autour  d’une crouslade  et  sau¬ 
cez  avec  sauce  suprême;  mettez  un  rond  do  langue  à  l’écarlalc 
entre  cbaque  lilet  ; 

Garnissez  la  croustade  de  tnifîes  (aillées  en  disques  ;  rangez 
les  lilels  mignons  sur  le  boni  de  la  croustade  (voir  planche  Xlll. 
(igure  !). 

Saucez  les  trulles  d’une  demi-iïlace  : 

ScrA  cz  sauce  suprême  à  pari. 


FILETS  BE  POULETS  A  LA  TOULOUSE* 


l*i  0€éd(ï/  eiitieromoiiL  cuiiuiio  pour  [es  filets  de  poulets  sauce 
suprènio  (voir  Tarticle  précédent); 

|{cniplacez  par  des  ['Ognons  de  coq  les  trufîes  qui  reiiiplisseiil 
la  ci  üiisfado  ; 

StMTez  saucc'  suprême. 


FILETS  DE  POULETS  AUX  POINTES  DASPEHGES, 

Meme  iirocédc  quo  pour  les  Filels  de  poulets  sauce  suprême 
Ipiigo  o74); 

(ïarnissez  la  croustatl(3  de  pointes  d’asperges,  et  servez  sauce 
suprême  à  part. 


FILETS  DE  POULETS  AUX  PETITS  POIS, 


l’rocédez  comme  il  vient  d’être  dit; 

(ïarnissez  la  crousladc  de  petits  pois,  et  servez  sauce  alle¬ 
mande  à  part. 


FILETS  DE  POULETS  AUX  HARICOTS  VERTS, 


Procédez  comme  il  vient  d’ètre  dit  aux  Filets  de  poulets  sauce 
suprême  (voir  page  574)  ; 

(ïarnissez  la  croustade  de  haricots  verts,  et  servez  sauce  alle¬ 
mande  à  pai’l. 


FILETS  DE  POULETS  AUX  CONCOMBRES. 


Préparez  comme  il  a  été  dit  aux  Filets  de  poulets  sauce  siqmêine 
(voir  page  574)  ; 

(jrarnissez  la  crouslade  de  blaTupiette  de  concombres,  et  servez 
l’allemande  à  part, 
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FILETS  DE  POULETS  A  LA  MACÉDOINE. 

l’rénare/,  connue  il  a  été  Jil.  aux  Fileta  de  poulets  sauce  supi'éme 
(voir  page  o74)  ; 

(ianiissoz  la  crowsladc  d'iinc  niacétloiiie  de  légumes,  serve/, 
liéchanicl  à  ])arL. 


ÉPIGRAMMES  DE  FILETS  DE  POULETS  A  LA  PURÉE 

DE  CHAMPIGNONS. 

lÆvez  les  filets  de  (rois  poulets; 

l*réparez-k's  comme  il  est  dit  au\  Filets  de  poulets  sauce 
suprèinc  (\oii'pagc  oTii; 

Désossez  les  cuisses  el  faites-lcs  hiaiiser  dans  de  la  mirepoix  ; 
lorsqu’elles  sont  eniles,  mcttez-lcs  en  presse; 

rarc/.-les,  iianez-lcs,  et  linisscz  comme  pour  les  EpifjramDm 
d'agneau  aux  jiointes  d'asperges  (page  554);  rormez  les  manches 
avec  les  os  des  cuisses  ; 

Saule/  les  tilels  et  dre,sscz“lcs  avec  les  cuisses  autour  d  une 
ci'oustade  eu  alttu-nant  ; 

Garnissez  la  eiouslade  de  purée  de  champignons,  et  servez 
allemande  à  part. 


FRITOT  DE  POULETS, 

Découpez  deux  poidels  comme  pour  iricassée  (voir  pi.VUi; 

.Marinez-les  avec  Imile,  jus  de  citron,  sel  et  poivre,  persil  en 
branches  el  oignon  en  lames  ; 

Une  demt-hcuie  avant  de  servir,  retirez  oignon  et  persil; 

Épongez  les  morceaux  de  jjonlet  sur  nu  linge,  Irempez-lcs 
dans  le  lait,  puis  roulez-les  dans  la  farine  ; 

Faitcs-les  frire  à  feu  modéi'é  et  aelivez  la  chaieiir  à  mesure 
cpio  la  (uiisson  s’opère  ; 

Lorsque  les  poulets  sont  cuits  et  colorés,  égoiittcz-les  ; 

Drcssoz-les  en  rocher  sur  une  serviette  ;gai'nisscz  de  persil  li'il: 

Servez  à  part  sauce  poivrade  on  sauce  tomate. 


T 


I 
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CUISSES  DE  poulets  A  LA  SAUCE  HAVIGOTE. 

lielire/  le  gros  os  des  cuisses  dcpoulcls;  faites  braiser  les 

cuisses  et  metlcz-lcs  en  presse,  puis  pare/-les  en  l'orme  de 
poiic  ; 

C0U])CZ  l’os  du  haut  de  manière  à  for  mer  un  petit  maueîie  : 

i’ailes-les  ehaulîer  dans  du  eonsoinmé  de  volaille;  égoultc/- 
îcs  ot  dresscz-les  en  coLironno; 

Saucez  d  une  sauce  ravigül('  que  vous  ferez  avec  1  demi-litre 
de  sauce  poivrade  blanclie  liée  au  beurre  de  ravigote. 

CUISSES  DE  POULETS  A  LA  DIABLE. 

Ilraisez  les  cuisses  de  jmiilcls  comme  il  est  dit  à  l’article 
précédent  ; 

.Meltez-Ies  en  presse,  laissez-les  i-efroidirct  parcz-les;  panez- 
Ics  au  beurre  :  faites  griller  et  dressez  eu  couronne  ; 

Sm-vez  sauce  à  la  diable  à  part  (voir  Sat/ce  à  la 
page  43 i). 

CUISSES  DE  POULETS  A  LA  SAUGE  TOMATE. 

l’arez  les  cuisses  de  poulets  ; 

-Vlettez-Ies  dans  un  plat  à  sauter  avec  beurre  claidlié,  sol  et 
poivre  ; 

-Mouillez-les  avec  la  mii'epois  et  failes-lcs  cuire  à  l'eu  doux 
sans  qu’elles  prennent  couleur  ; 

bresscz-les  en  couronne,  et  servez  sauce  tomate  à  part. 


CUISSES  DE  POULETS  EN  PAPILLOTES. 

braisez  les  cuisses  de  poulets  comme  il  est  dit  aux  Cames  de 
poulets  à  la  ilinùle  (voir  ci-dessus). 

I aillez  des  morceaux  de  papier  en  poire  et  ludlez-lcs;  placez 
sur  ces  morceaux  de  papier  des  bardes  de  lard  très  minces  que 
vous  couvrirez  d’une  couche  de  d’LIxelles  réduite  ; 
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.McUe/,  les  cuisses  de  poulets  sur  la  d’üxelles; 
llerouviez-les  de  sauce  et  d’uue  autre  harde  de  lard  égule- 
ineiil  très  uiince,  enrerme/  les  cuisses  eninme  pour  les  ccMeleüoîs 


](!i  pi  Ilote  ; 

McUez-les  sur  le  gril  à  cendres  rouges  pendant  cinq  minutes, 
ou  les  relouruaut  une  fois; 

Servez. 


CUISSES  DE  POULETS  A  LA  PURÉE  D’ARTICHAUTS. 


llraisez  les  cuisses  comme  il  est  dit  aux  Cuisses  de  poulets  à  la 
diable  (|)age  o77); 

lîsouttez-les.  dresscz-les  en  couronne  et  glacez  : 

■O 

Mettez  une  purée  d’ai’lichauts  dans  le  milieu,  et  servez  demi- 


CUISSES  DE  POULETS  A  LA  PURÉE  DE  CÉLERI, 

Procédez  couuae  il  est  dit  aux  C urnes  de  poulets  à  h  sauce 
ravlfjote  (page  57"); 


sei  vez  demi-glace  à  part 


CUISSES  DE  POULETS  A  LA  PURÉE  DE  CARDONS. 


l'rocédcz  comme  il  est  dit  à  l’arlîcle  précédent; 

(  Jaruisse/.  la  croustade  d’une  piu  ée  de  cardons,  et  servez  demi 
glace  à  part. 


BLANQUETTE  DE  POULARDES  A  LA  CHICORÉE, 

DITE  A  LA  TALLEYRAND. 


l’ réparez  et  bridez  doux  poulardes  ; 

Einbrochc/.-les,  couvrez-les  de  bardes  de  lard  et  de  papier 
l>euri‘é,  en  les  enveloppait l  bien  sur  la  bi'oclic  ; 

l’aites-le,s  rôtir  sans  prendre  couleur  ;  débrocliez-les,  puis 
levez  les  filels  dont  vous  relirerez  les  peaux  ; 


VOLAILLE. 


Taillez  les  filets  eu  escalopes  et  mèlez-Ios  à  do  lacliicoi'éctA  oir 
aa\  Ganüti/re-^,  ]>agc  458). 

Oùm'vaihii .  —  .l'ai  vu  exéculet*  cello  blanquette  exaclcinent 
Idbï  (|ue  je  la  iléeris,  dans  les  cuisines  mêmes  du  prince  de 
lallc\iand.  [)ai  Al.  ÏjOuis  bslu’al,  quj  a  éb^  pendant  pliisicurs 
années  clu'l’  de  la  bouche  <lu  prince. 


BLANQUETTE  UE  POULARDES  AUX  TRUFFES* 

Imites  rôlii'  et  esculopez  deux  poulardes  comme  il  a  été  dit  à 
l’arficle  précédent  ; 

Kmmcoz  500  grammes  de  triiires  (ftie  vous  ferez  cuire  au  vin 
de  Madère  ;  puis  mettez  dans  les  trufles  1  demi-litre  do  sauce 
madère  ((uc  vous  fei'oz  réduire  ; 

Imites  chaiifïer  ; 

.Mêlez  les  escalopes  de  poularde  dans  la  sauce  et  les  Irullés; 

Servez  dans  utio  casserole. 


AILERONS  DE  DINDONS  A  LA  PURÉE  DE  MARRONS. 


■An cz  des  ailerons  d(î  dijulous  tous  du  rnome  côté^  désosseZ“les 
|)üui‘  rcliror  le  grand  os  do  l’aile; 

llontrez  on  dedans  de  J  dcnii-ccutinièlre  la  peau  dn  g[-û.s  de 
l’aile;  failes-les  blanchir,  égoiitlez-lcs,  puis  imdlez-lcs  dans  une 
casserole  avec  do  la  mirepoix  ; 

l•aites  onire  et  metlez-ies  en  presse; 

Passez  et  dégraissez  la  cuisson  que  vous  forez  réduire; 

Ivemetlez  les  adorons  dans  la  cuisson  poiu*  les  glacc^r; 

Dressoz-los  (!n  couronne  et  ghiccz-les  au  pinceau; 

-Mettez  de  hi  purée  de  marrons  an  milieu  de  la  couroimc; 

Servez  demi-glace  à  part. 


AILERONS  DE  DINDE  AU  CONSOMMÉ. 

Imites  cuire,  dans  du  consommé  de  volaille,  des  ailerons 

de  dinde  que  vous  aurez  préparés  comme  il  est  dit  à  rarliele 
précédent  ; 
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Dresscz-los  dans  unn  casserole  à  légumes; 

Saucez  avec  hlorul  de  veau,  cl  sci  vez. 

BOUDINS  BE  VOLAILLE  AU  SALPICON,  BITS  A  LA  RICHELIEU. 

l 'répare/,  de  la  farce  de  volaille  que  vous  ferez  plus  consislanle 

que  la  farce  pour  petites  quenelles; 

Coupez  un  oignon  eu  pclits  dés  en  retirant  toutes  les  parties 
dures,  faites-le  l)laucliir,  rafratcliisse/.-lc,  égouUez-leol  failes*le 
r(u  cuir  iil>euri’e  blanc  en  tournant  avec  la  cuillei’, 

Au  bout  de  dix  minutes,  égouttez  de  nouveau  l’oignon  et 

mêlc/.-le  dans  la  farce  ; 

Ayez  des  bandes  de  papier  beurré  de  10  centimètres  de  long 
sur  b  de  large; 

.Metlez  sur  cliaquo  ban  de  de  papier  une  partie  de  farce  que  vous 
formerez  eu  carrés  de  È  ccnlinictres  de  long  sur  4  de  large  et 
d’ime  épaisseur  de  4  c  eu  lime  Ires; 

Ktilcvcz,  avec  le  manche  d’une  cuiller,  une  portion  do  farce, 
de  manière  à  former  uiivide  de  2  centimètres  de  profomleur  et 
de  2  centimètres  de  largeur; 

emplissez  ce  vide  avec  un  salpicon  que  vous  composerez  de 
truncs,  Idane  de  volaille,  langue  à  récarlalo,  le  tout  saucé  avec 
de  rallemandt!  très  réiluite  ; 

Lors(pie  les  Ijoudins  sont  garnis,  recouvrcz-les  d’une  couche 
de  farce  de  manière  que  le  salpicon  soit  liieii  cnveloj'pé; 

U’u  quart  d'iuiure  avant  de  servir,  faites  pocher  les  boudins 
dans  du  grand  bouillon,  en  évitant  qu’il  ne  bouille  ;  égouUcz-lcs 
sur  une  serviette;  drcssez-lcs  eu  couronne  cl  saucez  avec  de 
l’espagnole  réduite. 


BOUDINS  DE  VOLAILLE  A  LA  PURÉE  DE  TRUFFES, 

Préparez  les  boudins  de  volaille  comme  il  esldîl  a  lailhle 
précédent  ; 

llenqilaccz  le  salpicon  par  de  la  purée  de  truites,  et  senez 
sauce  madère  à  part. 


VOLAILLE. 
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Procédez 


comme  il  est  dit  aux  Boudim  à  la  Bicliclieu 


(page  o80); 

iJariiissoz  avec  la  piirce  de  champignons; 
iiiaiidc,  et  servez  Palleinaiide  à  pari. 


saucez  avec  l’ail c~ 


BOUDINS  DE  VOLAILLE  A  LA  PUÜÉE  D’ARTICHAUTS. 

.Même  préparai  ion  que  pour  les  Tiomfms  à  la  llichelieu 

^page  o80); 


Garnissez  le  milieu  de  la  couronne  d’ime  ]uiréc  d’artichauts, 
uiucez  avec  bécliamel,  et  seri  ez  même  sauce  à  part. 


BOUDINS  DE  VOLAILLE  AUX  CREVETTES, 

Ajoutez  du  beurre  de  crevettes  dans  la  farco  que  vous  l'erez 
comme  il  est  dit  aux  Boudim  à  ta  Richdim  (page  îiSOj  ; 

Garnissez  le  milieu  de  queues  de  crevettes  que  vous  couperez 
eu  dés; 

Saucez  avec  de  rallemancle  réduite. 


ESCALOPES  DE  FOIE  GRAS  AUX  TRUFFES. 


Escalopez  des  foies  gras  qui  vous  sauterez  dans  le  beuri-c 
claritié  ; 

Assaisonnez-les  de  sel  et  de  poivre  et  égouttez-lcs; 

Mêlez“Ies  dans  de  la  sauce  matière  et  des  Irudes  en  csca- 


Sci'vez  dans  une  cronsladc. 


FOIES  GRAS  CLOUTÉS  AU  VIN  DE  MADÈRE. 

Cloutez  des  foies  gras  entiers  avec  des  Irnires; 

Couvrez-lcs  do  papier  Jtcurré  et  faites-les  cniro  dans  une 
mirepoix  à  casserole  coiiverle  ; 
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(lr(îssGz-lcs  dans  iine  cj-oustiulo; 
Sîiucez-l(.’S  avec  suiico  inadcre,  ot  sorve/. 


FOIE  GRAS  EM  CAISSE  A  LA  PURÉE  DE  TRUFFES. 


[■’nites  cuire  les  foies  gras  comino  ilvionl  d’èlrc  dit; 

Huile/  une  caisse  de  papier  d’enlia'-c; 

Faites  cuire  les  foies  gras  et  égoullo/-les,  puis  incUe/  di'  la 
[)ur(ie  de  ti'ufVes  tlaiis  la  caisse  au  tiers; 

Dressez  les  foies  gras  dessus  et.  servez. 


FILETS  DE  CANETONS  A  LA  BIGARADE. 


Faites  rôtir  les  canetons  dont  vous  Iô>  ere/.  l('s  iilids;  ciselez- 
les  légèrement  sur  la  peau; 

Drcssez-lcs  en  courouue  et  sauc('z-îes  avec  la  sauce  bigarade 

O 

(voir5«t<t“a  hirjm'ade.,  ])age  4dd,;. 

Servez  sauce  bigarade  à  part. 


FILETS  DE  CANETONS  AUX  PETITS  POIS. 


Préparez  les  tilets  de  canetons  cunime  il  Aient  d'èli'C  dit; 
garnisse/.-les  de  petits  pois  cuits  à  ranglaise  ; 

Servez  demi -glace  à  part. 


FILETS  DE  CANETONS  AUX  OLIVES. 


Même  procédé  r[ue  pour  les  Filels  dû  canetons  à  la  sauce 
[voir  cin 

(larnissez  le  iniliGU  avec  des  oliAOS  loiiruées  que  vous  aurez 
blanchies  et  égoultées;  saucez  avec  espagnole  réduite. 


SALMIS  DE  CUISSES  DE  CANETONS. 


Devez  et  parez  des  cuisses  de  canetons;  rangiîz-les  dans  un 
at  à  sauter  (|ue  vous  aui‘ez  beurré:  juiis  brisez  les  carcasses 


UA'ec  le  couteau; 


VOLAILLK. 


Mot tC5c-Ios  dans  uno  cassofole  aycc  uu  verre  de  AÎn  de  liour- 
fi;ogne  roagc  et  deiiv  éclialotes  entières,  se],  poivre  cl  iniisead('  ; 
l'iiiles  réduire  le  vin  et  ajoutez  un  demi-litre  d’espiignolc; 
l'aitcs  cuire  pendant  vingt  Tniivutes  et  passez  à  travers  la 
passoire  dite  chinois  ; 

Mottez  mijoter  pendant  ciiK|  ininufos  sur  le  coin  du  (durneau; 
l'Miles  cliauiVer  les  cuisses  à  feu  très  doux,  puis  dressez  on 
rocher: 

Ivcumoz  la  sauce,  saucez  et  placez  autour  six  crofitons  de  pain 
IVit. 


PIGEONS  A  L’ANGLAISE. 


détroussez  quatre  pigeons  comme  pour  entrée  ;  inoltr'z-ies 
dans  une  casserole;  couvrez-les  de  bardes  do  lard  et  mouillez 
aM'c  consommé  de  volaille; 


Pigéfjis  à 


(touvrez-les  de  papier  bourré; 

Mettez  le  couvercle  sur  la  casserole  et  faites  mijote]-^] 
entière  cuisson  des  pigeons; 


II’ à 
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Faitos  frire  un  morceau  <lc  pain  (lUC  vous  ave/  taillé  de  8  cen- 
(inièlres  lIg  bantcur  et  qui  doit  en  avoir  0  de  largeur  à  la  hase 
et  :i  de  largeur  an  sommet; 

Prépare/  une  jardinière  composée  de  cliouv-lleurs,  navets, 
carottes,  haricots  verts; 

Fgouttez  les  pigeons; 

Fixe/  le  moi'ccan  de  liain  frit  avec  repèi'C  sur  le  iïiili(ui  du 


plat  ; 

llressc/  les  pigeons,  un  sur  chaque  face,  les  croupions  en  l’air  ; 

Uresse/,  les  légumes  entre  cliaque  pigeon  jns(pi’à  la  lumtcur 
du  pain  ; 

Fose/  un  fond  d’articluuiL  sur  le  dessus  du  pain  en  forme  de 
coupe  et  remplisscz-le  de  haricots  verts; 

Sauce/,  les  pigeons  avec  tiéchamel,  en  ayant  soin  de  ne  pas 
saucer  les  légumes; 

Serve/  héchamel  à  part. 


PIGEONS  A  LA  FINANCIÈRE. 


Prépare/,  les  pigeons  comme  il  a  été  dit  à  l’article  précéderil  ; 

Ih'épare/  vin  ragont  avec  truffes,  {[iienellcs  de  volaille,  cham¬ 
pignons,  rognons  et  crêtes  ; 

.Melle/  une  partie  du  ragoût  dans  le  fond  du  pial,  et  employé/ 
l’autre  parité  pour  former  des  rochers  de  ragoiit  entre  chaque 
pigeon  ; 

Vous  poserez  sur  ces  rochers  une  gro  sse  écrevisse,  les  pattes 
en  l’air; 

Couronnez  avec  un  ris  do  veau  piqué; 

Glacez  le  ris  de  veau,  sauciïz  les  pigeons  avec  la  sauce  liiian- 
cière,  et  servez  sauce  financière  à  part. 


COTELETTES  DE  PIGEONS  PANÉES  ATJX  HARICOTS  VERTS, 


l’répare/  les  pigeons  et  coiq^ez^lcs  en  deux;  ovilcve/  l’aileron, 
perce/  le  pigeon  au  joint  de  la  patte  el 
de  façon  qu’elle  se  trouve  en  dedans; 


VOLAILLE. 
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Fitiles  cuire  les  pigeons  dans  le  heurre  avcic  sel  et  poivre; 
lors(|n’ils  sont  cuits,  metlez-los  on  presse;  laissez-les  refroidir 
et  passez-lcs  un  beurre  et  à  lu  mie  de  pain  ; 

l’uites-leur  prendre  couleur  sur  le  gril,  dresscz-les  en  cou¬ 


ronne,  et  ineüt'z  dans  le  milieu  mic  garniture  de  liaricols  vei-ts 
{voir  un\  Gainiiiü’es^  page.  ia4); 

Servez  demi-glace  à  part. 


COTELETTES  DE  PIGEONS  AUX  POINTES  D’ASPERGES. 


l  aites  les  côteleltc.‘!  de  pigeons  comme  il  a  été  dit  à  rarlicle 
précédent  ; 

(larnisscz-los  de  pointes  d’asperges,  et  servez  demi-glace  à 
part. 


COTELETTES  DE  PIGEONS  A  LA  MACÉDOINE 

DE  LÉGUMES. 


l’rocédez  comme  il  est  dit  aux  Côtelettes  de pujeons  bmieols 


inairo  . 


J!  . 


Garnissez  d’une  macédoine  de  légumes,  et  servez  béeltamel  à 
part. 


COTELETTES  DE  PIGEONS  A  L'ÉMINCÉ  DE  CHAMPIGNONS 


.Même  procédé  que  j)Oui‘  le  précédent. 

Garnissez  d'un  émincé  de  cliampigiions,  et  servez  deini-glace 
à  pari. 


PAIN  DE  VOLAILLE  AUX  TBUFFES. 


Levez  les  filets  de  trois  poulets,  coupez  qualre  filets  en  deux 
sur  la  longueur; 

l’arez-les  et  piquez-les  de  lard  fin  ; 

Hangez-les  dans  un  plat  à  sauter,  en  les  courbant  légèi'oment 

comme  il  est  dit  aux  PUels  de  poulels  aux  truffes  sauce  suprême 
(page  374) ; 
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D  E  U  X 1 E  il  E  P  A  HT  [  E. 


l’ilf'/  les  chaii's  des  cuisses,  ce  ([ui  xms  rosie  des  filets  et  des 
iil(.‘U  mignons;  puis  passiv.  an  lainis; 

Môle/,  avec  les  chairs  d(!  \  olaillo  môme  ([uautilé  de  télinc  cuile 
()iiée  et  passée  égalemeiil.  au  la  mis; 

Pilez  bien  ce  mélange  (d  ajoufez  une  pincée  de  sel  et  de 
muscade  et  deux  œufs  entiers; 

Mouillez  avec  de  la  saucf'  supi’éme  très  réduite; 

Essayez  la  l'ai'ce  :  il  raid  {pdidle  soil  assez  consistante  pour 
poiooir  se  tenir; 

Beurrez  lui  moule  à.  cvlindro  uni,  mettez  do  la  l'arce  dans  ce 
moule  à  une  luudeur  de  8  centimètres;  faites  cuire  au  bain- 
marie  ; 

Taites  cuire  et  glacez  les  lilels  |Hqués; 

luî  ]»aiucuit,  démouloz-le  sur  un  |)lat; 

Sauce/.-le  à  l’extérieur  avec  sauce  sii})rôme  ; 

(îarinssez  le  milieu  avec  IrufVes  eu  olives,  sautées  dans  la 
demi-glace  ; 

Itaiigez  les  lilets  eu  couronne  sur  le  dessus  du  pain,  et  servez 
sauce  suprême  à  part. 

Oùservaùon.  —  Tja  ([ualilé  de  celte  entrée  tient  surtout  à  la 
délicatesse  et  à  la  qualilé  de  la  farce;  on  ne  saurail  donc  la 
préparer  avec  trop  de  soin. 


UOTJS  DJ;  VOLAILLE 


POULARDE  ROTIE. 


Préparez  nue  poularde  el  lu*idoz-la  pour  rôtir; 


.Mettez-la  en  broche,  drcsscz-la  el 
\  üus  servirez  jus  de  \  iandc  à  part. 


gariiissez-la  de  cresson; 


DINDE  GRASSE. 


Préparez  une  dinde  el  bridez-la,  pour  rôtir; 


VOLAILÎjE. 


r 


oS7 


[''aifcS"la  cnii'fi,  dressez-la,  gariiissoz-Ia  de  cresson,  et  servt^z 
jiis  de  ^  iaiidc  à  part. 


DINDE  TRUFFÉE  ROTIE, 

Tj  iifl'ez  la  dinde  cuinine  il  est  dit  à  la  Dinde  truffée  sauce  Pé~ 
ritjumx  (page  5G8}  ; 

Rridez-la  pour  rôtir,  emJji-ocliez-la,  emballez^ta  de  qualre 

(eiiillosde  papier  épais,  Jden  Jienrrées,  et  feiauez  parCuitemeiit 

les  [k>üIs; 

l' ailes  rôtir,  débrocliez,  débridez,  dressez  (d  servez  jus  de 
VI  an  do  à  ijarL 
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CHAPITRE  XI 
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[{ELEVES 
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QUARTIER  DE  CHEVREUIL. 


raroz  el  pi(jiie7  uii  quaftiGr  de  chevreuil  que  vous  l'erez 

niaiincr  peiulaiit  deux  jours; 

■ 

LgouÜez-[e,  embrochcz-le  et  cnYcloppe/,-le  do  papier  î)eiin-é; 

P 

KaiU’s  rôtir,  et  dressez-lo  en  mettant  une  papillote  an 
inauclie  ; 

Glaccz-le  à  la  glace  de  yiande  ; 

Servez  sauce  poivrade  el  gelée  de  groseille  à  f>art. 

%'aliûn.  —  Le  chevreuil  se  sert  aussi  sans  être  mariné; 


on  remplace  alors  la  sauce  poivi-ade  par  une  sauce  à  la  inenltic 
(voir  aux  Sauce?,  pages  429  el  442). 
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SELLE  DE  CHEVREUIL. 


l*are/.et  piquez  une  selle  tlo  clievi-euil  que  vous  fei  ez  mariner 
pendant  deux  jours  ; 

Embrochez,  enveloppez  de  papier  beurré,  dressez  ei  {placez: 
Sem  ez  sanco  poivivide  avec  gelée  de  groseille  à  part. 


FAISAN  AUX  FOIES  GRAS  AUX  TRUFFES, 

DIT  A  LA  BOHEMIENNE. 

l’aites  lin  salpicon  avec  oOO  grammes  de  Lrufi'es  ([iic  ions 
couperez  en  gros  dés  et  oOO  grainmos  de  foie  gras; 

.Assaisonnez  de  sel  et  poivre; 

Garnissez  deux  faisans  avec  la  moitié  du  salpicon  danscliacun; 

Bridez  les  faisans  avec  les  pattes  en  dedans  ci  couvrcz-lcs 
d(î  lard:  metlez-les  dans  une  casserole  ovale,  en  avant  soin  de 

3  'h. 

laisser  la  grille,  puis  mouillez  avec  2  décilitres  de  madère 
et  ;i  décilitres  de  mirepoix: 

I  "ai  tes  cuire  à  feu  doux  3/4  d’heure,  feu  dessus  et  dessous; 

Préparez  une  garniture  composée  do  2  foies  gras  cloutés  et 
braisés,  18  grosses  truffes,  12  crêtes  doubles  cl  bien  blanches. 
1 2  beaux  rognons  ; 

Au  moment  de  servir,  égouttez  les  faisans  et  débridcz-les; 

Préparez  un  morceau  de  pain  de  mie  on  cône  de  9  millimètres 
do  long  sur  4  de  large  et  8  de  haut,  deslino  àsouteuir  les  faisans; 

l’"ormcz  une  échancrure  dans  le  haul  poui'  que  les  faisans 
puissent  y  entrer  ; 

Faites  frire  le  pain  et  collez-le  sur  le  plut  avec  du  repère; 
posez  les  faisans  inclinés  dans  les  deux  échancrures,  rcstomac 
en  l’air; 

Garnissez  les  côlés  avec  trulfes,  foies,  rognons,  de  mauu’i'e 
quele  pain  soit  bien  masqué; 

Faites  cinq  bâtelels  avec  crêtes  doubles  et  grosses  trulfes, 
et  disposez-les  sur  les  faisans; 

Saucez  d’une  espagnole  réduite  avec  essence  de  truffes; 

Servez  meme  sauce  à  part. 


GIBliiU. 


FAISAN  A  LA  FINANCIÈRE. 

Pt  iUnw  faisans  comme  il  est  dil  aux  I^aimns  d  la  bohé- 

ifiimne  f|uijïe  590j  ; 

Faites  un  rayon l  linaiicièro  avec  foie  yias.  crêtes,  Irufles  et 
rjuenelles  de  faisan  ; 

Aycx  (rois  noix  de  ris  de  veau  piquées,  deux  grosses  quenelles, 
deux  cibles  (d  iieiif  gi'osses  ecrevisses; 

Melle/  tes  faisans  dans  une  easscj  ole  ef  cüuyt  e/^lcs  de  banlcs 
de  lard  ; 

Müuilltï/  avec  inirtqioix  et  vin  de  Madère; 

Faites-los  cuire  a  casserole  eoiiyerlo,  cgonlto/,  débi  idc/; 

Dresse/  sur  le  pain  ftil,  comme  il  est  dit  au  Fahan  à  la 
bohémienne-, 

(birnisse/Ie  füjul  du  plat  avec  le  ragoût; 

Pose/  les  grosses  quenelles  au  lïoul  des  faisans  sur  le  ragoût, 
le  vh  de  ^  eau  dans  les  côtés  et  une  truilc  sui‘  chaque  ras  de  veau  ; 

Pose/  lui  ris  de  >eaii  sur  le  liant  des  faisans; 

fades  cinq  hatelets  mec  crêtes^  trailTes  et  éci^e^isses;  place/- 
les  à  volonté  ; 

Mette/  les  cretes  ([ui  restent  a.  coté  des  quenelles  pour  ixmi^ 
|)lir  les  iule ailes  ; 

Serve/  à  pari  sauce  linaiicièro  réduite  au  fumcl  de  faisan. 


JAMBON  DE  SANGLIER  A  LA  SAUCE  VENAISON. 

fM'ille/  et  iHdtoye/  un  jainlion  de  sanglier;  grille/-le  de  façon 
qui]  ne  reste  [dus  de  soies;  |>assG/-le  a  Peau  cbaudei  puis  scie/ 
le  inauclieà  3  centimélres  au-dessous  d(!  rosstdel; 

\  ous  ferez  mat'incr  le  jainlnjn  ]>eiidant  huit  jours; 
be  jour  où  vous  aurez  a.  le  servir*,  égoutte/-le,  épongez  Irien 
la  inariiiado  et  mettiez  en  l)roclic; 

i-miM'ez  le  jamhoii  de  papier  l)OMrré,  ai'rüse/-i 
d  liciire  avec  la  mar  inade; 

Dix  minutes  avant  de  servir-,  debroche/-le,  eidevez  la  couenne 
ajH'és  avoir  ôté  lo  papier  beurré; 
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Glace/;  le  jambon  au  four,  nieUoz  une  papillote  au  mauclio  et 


SOIVÜ/.. 

Sauc(ï  pour  venaison  à  pari  {voir  Sauce  mur  eemmon^ 
page  443). 


perdreaux  a  la  sierra-morena. 

Après  avoir  préparé  et  bridé  pour  eiilrée  4  perdreaux  gris. 
iuas(|Uoz-les  dans  une  casserole  avec  l  décilitre  de  mi  repoix  et 
3  décilitres  devin  de  Madère;  couvrez-les de  bardes  de  lard; 

Ajoulez  un  bouquet  de  persil  garni,  un  oignon  pi(iué  do  deux 
clous  de  girolle  et  nue  gousse  d’ail  non  épluchée;  faites  cuire 
dessus  et  dessous  ; 

Préparez  une  garniture  ainsi  composée  ; 

30U  grammes  de  petit  lard  de  poitrine  très  maigre; 

30  petits  oignons  ; 

30  cbampignons  ; 

3  saucissons  ou  saucisses  espagnoles  ; 

Levez  la  couenne  du  lard  coupé  eu  moi'ccaux  longs  de  3  cen¬ 
timètres,  larges  et  épais  de  %  centimètres; 

Faites  blanchir  et  égoutter;  faites-le  i-evenir  d’une  couleur 
blonde,  puis  faites-le  cuire  dans  du  grand  ])ouillon; 

Blanchissez  les  oignons;  épluclio/,-les  et  faites-leur  prendre 
couleur  à  la  poêle  avec  du  beurre  et  nue  pointe  de  sucre; 

Lorsqu’ils  seront  rouge  hruii,  mette/.-les  dans  une  casserole 
avec  grand  houiilon  ;  faites  cuire  et  glacer; 

•¥  ^ 

Fpluchez,  lavez,  tourne/,  et  faites  cuire  les  champignons,  ainsi 
que  les  saucisses  ; 

Lorsque  les  perdreaux  et  la  garniture  seront  cuits,  égouttez  le 
tout,  passe/  la  cuisson  des  perdi'eanx  au  lamis  de  soie,  dégraissez 
entièrement  ; 

A  j  on  I  cz  3  déci  I  i  tr c  s  cl  ’esjia  gn  olc  : 

Faites  réduire  cinq  minutes  ; 

Mettez  toute  la  garniture  dans  une  partie  de  la  sauce i 

I  téhridez  les  perdreaux,  dresscz-les  en  carré,  mettez  la  garni¬ 
ture  dans  le  milieu,  saucez  légèrement  et  servez,  le  reste  de  la 
sauce  dans  nue  saucière. 


PERDREAUX  EN  CROUSTADE. 


Apprête/.  8  perfîreiuix  et.  relroiissez-les  comme  pour  entrée; 
cmivrcz-les  de  liurdcs  de  î;ird  et  fuitt3s-Ies  oiiire,  puis  mouille/- 
lc.s  avec  niircpoix  et  nieUez-les  sur  te  feu  à  casserole  couverte: 
l'i'éparez  8  grosses  écrevisses,  J  4  grosscîs  tniirc's  et  li  crêtes: 
l•ajlos-o^  im  ragoût  llinincière  (pic  vous  saucei  e/ ù  respagiiole 
réduile  au  fuiiieî  do  [>en.lreau  ; 

raitcsuuc  crouslado  on  pain  de  forme  ovale; 

Lorsipic  les  perdreaux  seront  cuits,  égout(oz-les,  dressez  (os 
croupions  ou  l’air  dans  la  croustade,  au  milieu  do  laqiieUc  vous 
placore/.  un  cône  de  jiain  fril; 

Mette/  lino  ccrevisse  entre  cliaque  perdreau  ; 
traites  liiiil  liâlelets  de  crêtes  et  de  triitfes  (pie  vous  placerez 
do  manière  (pi’ils  cachent  1(3S  croupions  des  perdreaux  ; 
.M(dfo/six  Inillês  en  rocher  au  milieu  des  hâteîets; 

Servez  le  ragoût  financière  à  part  dans  une  casserole  ii  lé¬ 
gumes. 


PERDREAUX  ROUGES  A  LA  RÉGENCE. 


fVépàrcz  six  perdreaux  rouges  ; 

i’ouA're/-les  de  lard,  et  faitos-lcs  cuir^c  dansîa  niirepoix: 

luiites  un  socle  de  riz  au  milieu  du  plat; 

-Mettez  un  cône  do  riz  au  milieu  du  socle  pour  soutenii’  les 
perdreaux  ; 

l'Iacez  dans  le  l>as  de  chaque  perdreau  une  frulTe  moveiine, 
ri  dans  le  liant  uu  gi'os  ciianipîgnou  tourné  ; 

Ayez  six  petites  noix  de  ris  de  veau  pi(|uées  et  sîx  queneHcs 
de  volaille  de  môiiie  grosseur;  disposez  cos  garnitures  autour 
du  socle  et  remplisse/  les  vides  avec  des  lognons  de  coq  et 
des  champignons  ; 

Posez  six  înllelets  do  crêtes  et  écrevisses  sur  le  haut  do  cône  ; 

Servez  sauce  liégencc  à  part  (voit*  JUf/encâ,  page  434); 

38 


59i  Lli  LIVRE  DE  CUISINE. 


—  DEUXIÈME  PA.RTIE. 


buissons  d’Ortolans  a  la  provençale. 

Ave?.  24  ortolans  et  24  grosses  trutïes  d’égale  grosseur  . 
lùiUes  dans  chaque  Lrufre  un  trou  pouvant  contenir  uii  orto¬ 
lan,  et  eiidïiise/  le  trou  de  farce  de  volaille; 

Coupez  les  couset  les  pâlies  des  oi  tolans  et  relirez  les  gésiers; 
puis  assaisoniiez-les  légèremeut  de  sel,  poivre  et  muscade; 
Place/,  chaque  ortolan  dans  une  trufi'e,  restoinac  en  haut; 
liange/.  les  truffes  (pievous  avez  garnies  d’ortolans  dans  une 
casserole  à  glacer  et  couvrez-les  de  bardes  de  lard , 

.Mouille/,  avec  une  bontedle  devin  de  .Madère  et  même  quan¬ 
tité  de  mirepoi  V  ; 

Faites  cuire  pendant  vingt-cinq  iniiiules  à  casserole  couverte; 
égoutte/  les  truffes;  passez  le  fond  à  travers  le  tamis  de  soie, 
dégraissc/.-le  et  faitcs-le  réduire  de  moitié  ; 

Ajoutez  10  décilifrcs  dfespagiiole  el  faites  réduire  jusqu'à  ce 

que  la  sauce  ivuisquc  la  cuiller; 

Passez-la  à  rétaïuinG: 

Dressez  U‘S  trulVes  eu  Imisson  dans  une  croustade  de  pain; 
Servez  de  la  sauce  à  part. 


PAIN  DE  FAISAN  GARNI  DE  GRENADINS  DE  FAISAN. 

LeACZ  les  lilels  de  siv  faisans; 

Pare/.-les  et  pique/.-les  de  lard  fin; 

Placcz-les  dans  uii  plat  à  sauter  légèreinenl  liourré: 
Saupüudroz“les  de  sel  ef  cour  rez-les  d  un  papier  bcuiie, 
Levez  les  chairs  des  faisans,  auxquelles  vous  ajüuleiez  les 
filets  niignoiis  et  six  filets  de  poule; 

Pile/  le  tout  dans  le  mortier  el  passez  au  tamis; 

Pilez  et  passez  au  laniis  iiièiuc  (|uaiitilé  de  leline  que  vous 

aurez  Idancliie; 

lùiiles  une  panade  avec  mie  de  pain  et  fumet  do  faisan,  la 
moi  lié  oonuno  quan  filé  de  ce  que  vous  avez  comme  cliait  de 


GILIER. 


ric.j 


laisaii,  mêle/  la  [)iii)iKlc  avec  léliiio  el  chair;  et  assaisonne/  de 
soi,  ])oivrcct  muscade; 

Ktendo/  la  farce  pour  la  rendre  bien  lisse  en  ajoutant  trois 
onifs  en  trois  fois  ; 

.Me((e/-la  a  son  point  de  consistance  avec  cs|)agnolo  très 
réduite  au  fumet  de  faisan. 

.\yc/  un  moule  à  cylindre  ovale  de  cenlimcfres  de  long 
sur  (}  de  large  ;  hcurre/-le  et  emjdissez-lc  de  farce  : 

Faites  cuire  au  bain-marie  sans  ébullition  ; 

Lûrs([ne  la  iai'cc  sei'a  cuite,  démoulez  sur  une  cconslado; 

(dacez  et  drc.ssez  sur  les  des, sus  des  filets  de  faisau-s  (pic  vous 
ani'O/fait  cuire  et  glacer; 

-Mêliez  sur  le  [)ain  six  liàlelets  de  crêtes  et  de  tnilîes; 

trônez  a  part  une  sauce  espagnole  réduite  au  fumet  de 
faisan. 

Obsenatioii.  —  ,le  répéterai  pour  le  |miu  de  faisan  ce  que  j’ai 
dit  a  propos  du  pain  fie  volaille  :  la  l'énssile  du  plat  dépend  en 
glande  pallie  de  la  délicatesse  et  fie  la  légèreté  de  la  farce,  (jni 
léclamc  tout  parliciil icremenl  l’altonlion  dn  cnisinier. 


ENTRÉES  DJ-:  OlRll-lR 


RABLE  DE  CHEVREUIL  A  LA  SAUCE  POIVRADE* 

Rare/ et  piquez  nii  râble  do  clievreuil;  embrociiez-le  et  failes- 
le  rôtir;  débrochez,  dressez. 

iMettez  une  sauce  poivrade  dans  le  fond  du  plat;  glaciv,  le 
cliex  reuil;  servez  sauce  poiM-ade  à  part  (voir  Sm/ce  poivrade. 


FILETS  DE  CHEVREUIL  A  LA  PURÉE  DE  TRUFFES. 

rare/  les  (ilôts  de  ctreM-enil  en  forme  de  poire  allongée 

comme  il  est  ilil  aux  l'Uels  de  poulels  aux  trufjes  saacc  isupvéïïie 
(page  574' ; 
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l’iquez-les  et  |)lacoz4es  dans  un  plat  à  sauter  que  vous  aurez 

légèrement  IteuiTC  ; 

Failcs-les  en  ire  ot  glacer; 

hressez-los  en  couronne  autour  d’une  cioustade  ([uc  vous 
garnisse/  d’une  purée  de  tridîes; 

(dacez  les  lilûts  ; 

M('Ue/.  denii-glace  dans  le  fond  dn  pial,  et  serve/. 


FILETS  DE  CHEVREUIL  SAUGE  MADÈRE. 

Préparez  les  lilets  de  clieM-euil  comme  il  est  dit  à  l'article 


Garnissez  la  croustade  d’escalopes  de  chevreuil; 

Saucez  avec  sauce  madère,  et  servez  môme  sauce  à  pari. 


COTELETTES  DE  CHEVREUIL  A  LA  PUHÊE  DE  GIBIER. 

Parez  les  côleleUes  de  chevreuil;  placez-les  dans  le  plat  à 
sauter  <>1  convrez-les  de  papier  beurré; 

Faites  une  purée  de  lapereau  (voir  au\  Gürnilit/'es,  page  4.v0,i; 
Faites  sauter  les  côtelettes  et  di-essez-les  autour  de  Ui  crous¬ 
tade;  garnissez  la  croustade  de  purée; 

Saucez  les  côtcleltes  avec  es])agnole  réduite  au  lumet  de 

lapereau,  cl  servez. 


COTELETTES  DE  CHEVREUIL  A  LA  SAUCE  POIVRADE. 


Préparez  les  cûteleltes  de  chevreuil  comme  il  est  dit  a  lut 
ticle  précédent. 

Dresscz-les  on  couronne,  et  saucez  avec  sauce 
Servez  meme  sauce  à  part. 


FILETS  DE  CHEVREUIL  A  LA  PURÉE  DE  TRUFFES. 

ïhépaiez  les  côtelettes  comme  il  est  dit  aux  Coleleftes  de  che- 
oreuU  à  la  purée  de  gibier  (voir  ci-dessus)  ; 


gibier. 
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Dressez-! es  juitour  d’une  croustade  ([iic  vous  garnirez  d’un 
émiiic(5  de  truffes  : 

Servez,  à  i)art  espagnole  réduite  à  l’essence  de  Irullcs. 


COTELETTES  LE  CHEVREUIL  A  LA  MARÉCHALE. 


Passez  les  ccMelettcs  au  hcui're  ; 

i*ancz-les,  faites-les  griller  et  dressez.-les  en  couronne; 

s,. n  e/  i,  pan  jcs  .Uî  viande,  dans  lequel  vous  au,-,./  ,u«lé  jus 
de  citron  et  poivre  de  (ta\enne. 


COTELETTES  DE  CHEVREUIL  A  LA  CHASSEUR. 


(’ai’cz  les  côtelettes  et  rangez-les  dans  le  plat  à  sauter  ; 
les  sauter  et  drcssez-les  en  couronne; 


Sauccz-les  d’une  sauce  C[ue  vous  ferez,  avec  éelialotes  passées 
au  heurre,  jus  d’échalotes,  sauce  poivrade  cl  glace  de  gibier; 
Faites  réduire  pemiaiil  cinq  minutes  ; 


.\joutez  persil  haché  ; 

Saucez  les  côteleltes  et  servez. 


FILETS  DE  FAISANS  A  LA  FINANCIÈRE. 


l’arez  les  filets  de  six  faisans  ;  inetlcz-lcs  dans  un  plat  à  sauter 
l'curré  et  cou^  i'e/.-lcs  de  ]>apicr  tieiiri'é  ; 
l’arez  les  tilets  mignons  et  placez  sur  chaque  bout  un  ])oiiit  de 


Placez  les  nie  Is  dans  un  plat  à  saule!',  en  forme  décroissant, 
j)Our  former  îa  couronne  sur  la  croiisladc  ; 

Préparez  un  ragoût  tinaiicièrc  avec  trutlés,  foies  gras,  crêtes, 
(picnelles,  champignons; 

railes  sauter  les  filets  de  faisans;  dresscz-les  en  couronne 
autour  d’une  croustade,  puis  mettez  le  ragoût  financière  dans  la 
ci'ûustadc  ; 

i  h  essez  sur  le  bord  les  filets  mignons  que  vous  aurez  fait  cuire  ; 
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placez  une  crôle  double  au  milieu,  puis  sauce/,  leslilcls  de  faisans 
«l  une  sauce  (iiiancicio  réduite  au  fiiiuel  de  faisan  ; 

Serve/,  sauce  (inaiicièi  c  à  par  t. 


FILETS  DE  FAISANS  AU  FUMET  GARNI  DE  QUENELLES. 

Prépare/,  les  filets  de  faisans  cotnnie  il  a  élé  dit  à  rarliclo 
pi’ccédeul  ; 

Fai  les  des  iiiieuellcs  avec  farce  de  faisans  de  la  grosseur  d’aiie 


,'A  ■ 


Saule/  les  filets  do  faisans  el  dresse/-les  autour  d'uiio  crous- 
lade  ; 

(îarnissez  la  crousiado  do  (nicnellos  de  faisans; 

Saucez  les  filets  el  les  quenelles  avec  espagnole  l  éduilc  au 
fumet  de  faisan  ; 


u'vez  meme  sauce  a  nar 


FILETS  DE  FAISANS  AU  FOIE  GRAS  A  LA  PÉRIGUEUX. 


!*réparez  les  lilels  de  faisans  comme  il  est  dil  aii.v  Filets  ik 
fauans  à  la  financtèrê  ipage  ; 
liressez-les  aulour  dàmc  cronsfade  ; 

(jai'nisscz  la  crouslade  d’escalopes  di'  foie  gras  ; 

Saucez  avec  sauce  l’érigueiiv. 


SALMIS  DE  FAISANS. 


l’ailes  l’ôlir  deux  faisans  ;lorsfpi’ils  sont  fioids,  décûnpe/.-lcset 
rangez-les  dans  une  casserole  ;  pilez  les  carcasses  cl  les  pai  arcs; 
puis  ajoutez  2  déci litres  de  vin  de  .Madère  el  2  décilitres  do 
mirepoix  ; 

l'ai  les  réduire  de  moitié  et  ajonlez  8  décilili'cs  d  espagnole; 

Faites  réduii'o  pendant  un  ijnartd’hcuresnr  Iccoindu  fourneau  ; 

Feumez  cl  dégraissez; 

Passez  la  sauce  à  lelaminc  et  passez-en  la  moitié  sur  les  fai¬ 
sans  ;  réservez  l’aulrc  moitié. 


GIBIlün. 
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Faites  chaiifler  les  faisans  sfins  ébullilion  ;  clresscz  en  rocher; 
garnisse/-  de  croiiloïis  de  pains  frifs  et  glacés  j)oui’  entrées  (voir 
aux  Garnitures,  page  464)  ; 

Saucez  avec  la  sauce  que  vous  ave/  ni  ise  en  réserve,  et  servez. 


PURÉE  DE  FAISANS  EN  CROUSTADE, 
GARNIE  DE  FILETS  PIQUÉS. 


Levez  les  iilets  de  trois  faisans;  coujiez-lcs  en  deux  sur  leur 
longueur;  puis  parcz-lcs  en  poires  allongées  comme  il  est  dit 
aux  Filets  de  poulets  sauce  suprême  (page  d74)  ; 

Flacez-les  dans  un  plat  à  sauter  Jteurré,  en  les  courbant  pour 
formel' la  couronne;  couvrez  d’un  jiapier  beurré; 

l’invcloppez  de  papier  Jieurré  les  faisans  dont  vous  aurez  retiré 
les  iilets  ; 

Faites-les  l'otir  ; 

Lorsqu’ils  sont  bien  refroidis,  levez  les  chairs,  liachoz-lcs  et 
pilez-les  en  ajoutant  id  grammes  de  beurre  ; 


Fig.  püui- dresser  h  voEnilk  et  le  gibier. 


Mouille/  c.eltc  purée  quo  vous  veuc/  de  faire  avec  do  l'espa- 
gtiolü  réduite  au  funiel  de  faisan  ; 

(jar Hissez  la  croiislado  de  purée  ;  posez  au  bord  les  filels  que 
vous  aurez  fait  cuir^e  et  glacer  ; 

l  ailes,  dans  le  milieu  de  hi  courouiie,  un  roclicr  de  purée 
qui  doit  s’élever  de  4  centimètres  au-dessus  de  la  courouiio; 
Glacez  les  lllels,  et  servez. 
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DEUXIÈME  PAlîïIE. 


BOUDINS  DE  FAISANS  AD  FUMET, 


Ufépai'ez  une  l'arcc  de  faisan  Ctoîi-  fnimi/ures.  page 
Couchez  douze  Jwiidins  que  vous  aurez  fonnés  avec  la  farce, 
comme  il  est  dit  aux  fîondins  à  la  Rkhelieu  (page  580)  ; 

Failes-lcs  nocher  ;  égouttez-les  ;  dressez-Les  eu  couronne  e|. 
saucez  avec  espagnole  réduite  au  fumet  de  faisan. 


BOUDINS  DE  PERDREAUX  A  LA  SAUCE  PÉRIGDEUX 


l'i-épai-ez  une  farce  de  perdreaux  comme  il  est  dit  à  la  Fam 
de  perdreaux  (page  400)  ; 

Faites  douze  boudins  comme  il  est  dit  aux  f/e  faham 

(voir  ci-dessus)  ; 

Finissez  de  menu;  et  saucez  avec  périgueux  au  fumet  de  per¬ 
dreaux. 


PERDREAUX  A  LA  FINANCIÈRE. 


l’réparez  <[ua1re  perdreaux  comme  pour  entrée; 

Ürossez-les  autour  d’un  morceau  de  pain  frit; 

.Mettez,  dans  les  intervalles,  des  l'ocliers  d(!  ragoût  ünaacière 
(voir  aux  Garniitirer,  itage  452)  ; 

l^oscz  une  écrevisse  les  pattes  en  l’air  dans  chaffue  intervalle; 
Couronnez  d’un  ris  de  veau  piqué  et  glacé; 

Servez  sauce  (iuancière  à  paid. 


PERDREAUX  A  LA  PÉRIGUEUX. 

-Apprêlezet  trulfez  quatre  perdreaux; 
.\Ias(}uez-h'S  dans  une  casserole  ; 


(iüuvrez-les  de  hardes  de  lard  ; 


iMouillez-les  avec  8  décilitres  de  mi  repoix  ; 
Lorsqu’ils  sont  cuits,  égouUez,  débridez, 
avec  sauce  l'érigueu.x  (voir  page  451). 


faites  eu  ire. 
dressez  et  saucez 


GIBIER. 
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SALMIS  DE  PERDREAUX, 


Fnitos  rôtir  trois  perdreaux  ;  dccoiipez-lcs  lorsqu’ils  .sont  re- 
l’roidis  ;  (iiiisso/.  et  saucez  eommo  il  est  dit  au  Salmis  de  faisans 
fjuiiïe  o!)8i. 


CHARTREUSE  DE  PERDREAUX. 

l'ai  tes  rôtir  trois  perdreaux  ;  préparez  h'S  cdioux  comme  poiii- 
garniture  ; 

Dessécliez-les  avec  fumet  do  perdreaux  ; 

(loupez  à  la  colonne  80  hrdonnets  de  carottes  cl  de  mwets  d(! 
I  c<Milimèlre  et  demi  de  large  sur  7  de  long; 

Faites  cuire  cai'ottes  et  navels  séparément  (voir  aux  Garni- 
lui'es,  page  4od)  ; 

lîeurrez  un  moule  d’entrée  uni  :  placez  uti  rond  de  [lapier 
au  fond  du  moule,  et  sur  les  bords  une  bande  de  papier  de  ta 
lianfenr  du  moule  ; 

Garnissez  le  moule  avec  carottes  et  nax'ets  (voir  la  planche  X\  , 
ligure  2); 

.\letlez  dans  le  foml  une  couclie  de  cliou.x  ;  décou|)ez  les  per¬ 
dreaux  el  placez  quaire  filets  sur  les  choux: 

l'ormez  une  auli‘0  conche  de  choux  sur  laquelle  vous  placerc*/ 
trois  lilets  et  un  morceau  d’eslomac; 

Foiitiuuez  la  meme  opération  jusqu’à  ce  que  le  moule  soit 
rempli  ; 

Mettez  au  liain-marie  : 

Déiiioidez  sur  un  plat  d’entrée; 

(jarnissez  le  bas  de  la  chartreuse  avec  des  ronds  de  carottes 
et  de  navels  et  une  [jointe  de  haricots  verts  enti  e  chaque  rond  ; 

Foi  inez  sur  le  sommet  de  la  cliarliauise  un  cortioii  d’anneaux 
de  navets,  dans  chacun  des([uels  vous  placerez  uii  chou  de 
lîiuxelk’s  ; 

Placez  au  milieu  une  coupe  en  cai'ottes  gaimie  de  liaricots 


Servez  à  jjart  esjjagnole  réduile  au  fumet  de  perdreaux 


60'2 


LE  LIVRE  DE  CUISINE.  —  DEUXIÈME  P.VRTIE. 


SAUTÉ  DE  FILETS  DE  PERDREAUX  A  LA  PURÉE 

DE  PERDREAUX. 


Lcyc/  les  lileLs  de  six  perdreaux  ; 

l*arez-les  et  place/.-ies  dans  un  plat  à  sauter  Leurré  ; 

l^ir('z  les  filets  mignons  et  niettez-les  dans  un  plat  à  saiiler 
Leurré  en  les  courbaiit;  fixez  un  point  do  trnfte  sur  la  tête  ; 

Imites  une  purée  de  perdreaux,  comme  il  est  dit  aux  Garnitures 
(page  450)  ; 

Saulez  les  fdets,  puis  dressez-les  en  couronne  autour  d’une 
ei’on stade  ; 

Kormez  une  seconde  couronne  avec  des  lilets  mignons  sur  le 
Lord  de  la  croustade  lorsqu’elle  sera  garnie; 

Saucez  les  lilets  avec  une  espagnole  réduite  au  fumet  de 
pei  dreaux  ; 

Servez  la  même  sauce  à  part. 


BOUDINS  DE  PERDREAUX  ROUGES. 


Les  boudins  de  perdreaux  se  font  avec  farce  de  perdreaux  que 
vous  saucez.  ave(i  demi-glacc  à  l’essence  de  p(')-drcaux  ; 

Procédez,  quant  nu  reste,  comme  il  est  dit  aux  Boudins  à  !a 
Bichelmt  (page  5S0). 


perdreaux  ROUGES  GARNIS  DE  FOIE  GRAS. 


I*réparcz  et  pi([nez  trois  peiali'eaux  rouge.s; 

Kailes-ics  cuire  et  glacer  ; 

* 

Lgoutloz.-les,  débridez-les  et  dressez-les  en  triangle  dans  le 
foiul  du  plat; 

Disposez  dans  le  milieu  une  escalope  de  foie  gras;  saucez  avec 
sauce  l'édu lie  à  l’essence  de  triilTes; 

Glacez  les  perdreaux,  servez  même  sauce  à  part. 


GIBIER. 


eo:î 


PERDREAUX  ROUGES  AUX  TRUEFES. 


Préptirez  trois  perdix'nux  ronges  oonuno  il  est  (.lit  ii  rarticlo 
précédent,  sons  les  pi^juei-;  fai(es-les  cuire,  cgoul(c/.-les  et 
ilrcsse/.-ies  ; 

(jitniissc/.  le  milieu  d'iiii  émincé  de  Irulîcs  saucé  à  la  sauce 
siiprèiiie  ; 

Servez  sauce  suprême  à  part. 


PURÉE  DE  PERDREAUX  ROUGES  GARNIS  D'ŒUFS 

DE  VANNEAU. 


Ayez  quati'c  perdi'oaiiv  l'ouges  ellevez  les  illels  de  trois  ;  l  éser- 
vez  le  quatrième  ])ülii‘  le  faire  rùlir  avec  les  cuisses,  comme  il 
sera  dit  plus  bas  ; 

l^arez  quatorze  morceaux  de  filet,  do  7  ceutimetres  de  lon¬ 
gueur,  1  ccntimèfie  de  largeur  et  I  demi-centimètre  d’épaisseur; 


ISÛ.  Kileta  pojr  ru  ;t  la  polonaise. 


I  aillez' dix  au inoreeaiix  ou  fornu^  de  |)oirc  allongée  ilc 
a  centimélï'os  de  long; 

[►écouptv.  un  niorceaLi  de  pain  de  mie  en  demi-rond  de  3  cen- 
liineli'o^;  de  larg(%  4  de  liaid  et  10  do  long; 

Conlise/  les  iilots  mignons  do  ronds  do  fiailTes  iiicriislés; 
posoz-les  sur  le  demi-roml  de  pain  que  vous  couvrirez  de  bardes 
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(’ouvrcz-lcs  d(;  harilcs  iln  l;xi‘d  ; 

Failes  rôtir  los  (rois  penli'eavtx  dont  vous  avez  levé  les  ii 
el  celui  que  vous  avez  mis  on  réserve  ; 

Helirez  peau  et  j;;raisse;  hachez  et  pilez  les  chairs  pour  f; 
une  purée  comme  il  est  dit  à  la  Pwhde  perdreau.T {\o\v mw 
tûlures,  page  450)  ; 

Faites  cuire  quatorze  (cuts  d(!  vanneau  mollets; 

Faites  une  croustade  de  riz; 

Mettez  une  partie  de  la  purée  dans  la  croustade  et  dressez 
œufs  autour  avec  les  Illcts  mignons  ([ho  vous  aurez  fait  cuire, 
filet  entre  chaque  œuf; 

Disposez  le  reste  de  la  purée  en  coiic  au  milieu  des  oeufs 

Dlaccz  les  (ilels  mignons  on  rosace  sui’  la  purée; 

Mettez  une  petite  truffe  au  milieu,  et  servez. 


jfui  - 


les 

mil 


FILETS  DE  PERDREAUX  ROUGES  A  LA  TOULOUSE. 


Levez  et  parez  les  (ilelsel  filets  mignojis  do  six  perdroaux  ;  ixin- 
gez-les  dans  un  plat  à  sauter  heun  é  et  coiu'bez-les  légèrejneiil: 

lîaiigcz  les  (ilels  mignons  dans  uii  autre  plat  à  sauter  beurré 
que  vous  coui'berez  de  mémo  ; 

Fixez  avec  Idancs  d'œufs  un  point  de  ti  iille  sur  ta  tèle  ; 
l'aites  sauter  les  filets  ;  égoulloz-les,  di'ossoz-les  ou  couroimo 
autour  d'une  crousladc  que  vous  garnissez  de  rognons  île  coq 
saules  au  Bupt‘ôme; 

Saucez  les  (îlcts  et  posez  dessus  les  I ilels  inigiioiis  en  cou- 


l'oune; 

Servez  sauce  suprême  ii  juir-t. 

FILETS  DE  PERDREAUX  A  X..A  FINANCIÈRE, 

Levez  et  parez  les  (ilels  de  six  pei'dreaux  ;  piqucz-les  de  lard 
(in;  (aites-les  ciiit^e  et  glacer: 

Ayez  une  ci  ou stade  eu  paie  de  lalaigeur  du  fond  du  plat  et 
baille  de  o  centimètres* 

Faites  cuire  et  glacer  les  filets  ; 


I 

î. 

t 


! 

1 

I 


1. 


GIBIER. 
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Kscalopez  les  filel-s  mignons  et  rnettcz-los  dans  un  ragoùl 
(iiiancière  que  vous  l'crez  avec  foie  gras,  IriiiTes,  crcles,  rognons, 
chanipignoiis  et  quenelles  de  perdreauv  ; 

Garnissez  la  croustade  de  la  moi  lié  du  ragoùl  ; 

Pressez  les  iilels  en  couronne  et  mettez  le  reste  du  ragoût  au 
milieu  ; 

Servez  sauce  iînancière  à  part. 


SUPRÊME  DE  FILETS  DE  PERDREAUX  ROUGES  AUX  TRUFFES. 

Parez  tes  filets  de  six  perdreaux  et  les  filets  mignons  : 

.Mêliez  les  filets  dans  un  plat  à  sauter  fieiirré,  et  les  filets 
migrions  dans  un  auti'C  plat  également  beurré; 

Fixez  un  point  de  langue  écarlate  sur  chaque  (ilet  mignon  ; 


Fai  II 


rs 


santci’  les  liiels,  puis  dresscz-les  autour  d’une  crous- 


Saucez-les  avec  une  sauce  suprême  : 

Pi  ace/,  entre  chaque  lilel  un  rond  de  truffé  de  la  lai-geur  des 


Posez  les  (ilefs  mignons  en  couronne  sin-  les  filets; 

Garnissez  la  erouslade  de  truffes  en  olive; 

Saucez  les  Irulfcs  avec  demi-glace  ei  servez  sauce  suprême  à 
pari. 

OhserDalion.  — On  s’élonnera  peul-ètre  dôme  voir  appliquer 
pourcotfe  enlrée  de  gibier  la  sauce  siiprôine,  que  l’on  est  dans 
fliabiludo  de  n’employer  que  pour  les  viandes  blanches,  .fe 
i‘a])peilerüi  ([u’il  s’agit  ici  du  perdreau  rouge,  ((uc  l’on  considère 
habifuellemenl  comme  viande  blanche,  ce  (pii  jnslifie  l’emploi 
do  la  sauce  suprême. 


BÉCASSES  A  LA  PÉRIGUEUX. 


...je;' 


entrée  ; 

Metfez-les  dans  nue  casserole,  couvrez-les  d’une  barde  do 
lard,  pins  mouille/.-les  avec  2  déciliires  de  vin  de  Madère  et 
■f  décilitres  de  mirepoix  ; 
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Faites  cuire  les  liécasscs  :  cgouLlcz-lcs  et  tlébriiJez-les  ; 
Dresse/.-lcs  en  triangle  sur  le  plat  et  saucc/-los  irnne  sauce 
Férigncux  à  l’cssenco  de  bécasse. 


FILETS  DE  BÉCASSES  AU  FOIE  GRAS  DIT  MBNGELLE. 


Levez  les  üleLs  do  cinq  Itécassos;  parez-les  ;  fendez-les  en 
deux  par  le  travers; 

Ftalez  sur  une  moitié  une  couebe  de  farce  de  foie  gras  mêlée 
de  d’Lxellcs  : 

Recour  rez  avec  rantre  partie  du  blet  et  frappez  légèrement 
avec  le  manche  du  couteau  pour  souder  les  lilets; 

Itangez-les  dans  un  plat  à  sauter  beurré; 

(louvrez-lcs  d’un  papier  beurré  et  failes-les  sautoi’  sur  le 
feu  ; 

Dressc/.-les  autour  d’une  cronstade  que  vous  garnissez  d’esca¬ 
lopes  de  foie  gras- 

Saucez  d’une  espagnole  réduite  au  fumet  de  bécasse,  et  ajou- 
tez-y  une  cuillei  éc  à  bouclie  de  trull'es  hachées  cuites  au  vin  de 
Madère  et  une  cuillerée  à  lioucbe  do  d’IJxellcs  ; 


Saucez  les  foies  gras  et  les  ti 
Servez  môme  sauce  à  pari. 


s  : 


FILETS  DE  BÉCASSES  A  LA  PURÉE  DE  TRUFFES. 


Levez  les  blets  de  six  liécasses;  parez-les  et  rangez-les  dans 
un  plat  à  sauter  beurré  avec  du  l>eurre  elaribé; 

Saupoudrez-lcs  de  sel  et  de  poivi’e;  coin  rez-les  de  beurre  et 
mettez  dessus  uu  rond  de  pa]>icr  Ijeurré; 

Parez  les  filets  mignons  que  vous  rangez  dans  un  plat  et  sur 
lesquels  vous  mettez  un  point  de  truffes; 

Faites  sauter  les  filets  de  bécasses; 

Dressez-les  en  couronne  autour  d’une  crousladc  ;  faites  cuire 
les  pelils  filets;  puis  garnissez  la  crouslade  d’uiie  purée  de 
trull’es  ; 

Saucez  les  lilels  avec  demi-giace  au  fumet  de  liécasse; 

Vu.'  * 


GIBIER. 


[{ange/  les 


>  migrions  on  couronne  sur  les  gros  lilels,  et 


serve/. 


SALMIS  DE  BÉCASSES. 

l’aitcs  rôtir  trois  l)écasses  en  retirant  les  intestins  :  lors- 
([u’eUessont  froides,  dcconpc/-les  ;  enlevez  les  peaux  et  ran'j'(*z 
dans  un  plat  à  sauter  ; 

Pilez  parures  et  carcasses,  puis  mettez-lcs  dans  une  casserole 
ai  oc  deux  eclialoleSj  deux  clous  de  girofle  et  un  lioiujuetgai’iii  | 

Mouillez  avec  une  deini-bouteillo  de  vin  de  Bordeaux  rou‘fe  ■ 

Faites  réduire  à  moitié  et  ajoutez  I  litre  d’espagnole; 

Faites  mijoter  une  demi-lieure  sur  le  coin  du  fourneau  en 
ayant  soin  d’éenmer  et  de  dégraisser; 

Passez  à  l’étamine  et  faites  réduire  la  sauce  jusqu’à  ce  qu’elle 
luasque  la  cuiller; 

Saucez  les  bécasses  qui  sont  dans  le  plat  à  sauter; 

Dressez  en  i-oclier,  saucez  et  garnissez  de  croûtons  de  paîîi 
masqués  d’uiie  farce  faite  avec  les  in  festins. 


PETIT  PAIN  BE  BÉCASSINES  AU  SALPICON. 

Faites  une  farce  de  bécassines; 

Beurrez  des  moules  à  darioles;  mettez  auloui*  une  couebe  de 
farce  de  1  cenlimèti'e  d’épaisseur,  et  remplissez  le  milieu  d’un 
salpicon  fait  avec  iilels  de  bécassines  et  truffes; 

Saucez  d’espagnole  très  réduite  ; 

ilecouvrez  le  dessus  d’une  couche  de  farce  pour  bien  enve¬ 
lopper  le  salpicon  ; 

faites  poelier  au  ftain-niarie;  ilémoiilez  et  dressez  sur  un 
gradin  ; 

.  Servez  à  part  espagnole  avec  essence  de  bécassine. 


SALMIS  BE  BÉCASSINES. 


l’ailes  rôtir  huit  bécassines;  quand  elles  sont  refroidies, 
cûupez-iescn  deux  parlies; 


IJi  L1VIÜ-;  DE  CUISINE. 


DEUXIEME  PARTIE. 


Ut,'iii*e/  los  p(;au\,  les  cous  el  les  pattes; 
1îangc/-les  dans  vm  plat  à  sauter  ;  lîiiissez  cumme 
Salmh  de  hécassfs  (Voir  page  007). 


il  est  dit  au 


CAILLES  A  LA  FINANCIÈRE, 


iietroiissc7  liiiit  oailles  comme  pour  entrée; 
t'aites  dans  un  moule  uni  une  Iiorduro  de  farce  de  cailles; 
celle  bordure  doit  être  liante  de  3  eentiinèlrcs  ; 

.Mette/,  les  cailles  dans  une  casserole  couverte  do  lard,  puis 
ajoute/  1  décililrede  vin  de  .Madère  et  2  décilitres  de  niirepoiv  ; 
l’aitos  cuire  à  l'eu  doux  ; 

I-'ailes  pocher  la  bordure;  démoulcz-la  et  garnissez  le  milieu 
d’un  i-agoût  linancière  fait  avec  foie  gras,  ti’iifl’es.  crêtes, 
rognons  et  (|MenelleS  de  cailles; 

Kgouttez  les  cailles;  débridez-les,  puis  dressez-lcs,  les  eslo- 
macs  sur  le  bord  de  la  bordure  et  les  cuisses  au  centre: 

Ajoutez  une  crête  double  entre  ch  a  que  caille;  une  grosse 
trutVe  au  milieu;  glacez  la  hordure,  les  cailles  et  la  trutl'c; 
Servez  sauce  timincière  à  |)art. 


CAILLES  A  LA  JARDINIÈRE. 


Préparez  huit  cailles  comme  pour  entrée;  faites-les  cuire 
comme  il  est  dit  à  rarticlc  précédeni  ; 

l'aites  une  l>ordure  dans  un  moule  mii  avec  cai'OÜes  et 


navets  ;  garnissez  de  lailues  hraisées  et  dressez  sur  le  plat; 
llcmplissez  le  milieu  avec  une  jardinière  composée  de 


carottes,  navets  et  haricots  verts: 

Dressez  les  cailles  sni'  la  Ijordnre  et  mettoz  un  petit  bouquel 
do  clioux-lleurs  entre  eba(iue  caille  ; 


Disposez  une  couronne  de  choux-lleurs  sur  les  croupions  dos 
lilles;  puis  remplissez  le  milieu  de  la  couronne  d’un  bouquet 


de  haricots  verts  ; 

(îlacez  cailles  et  bordure  ; 
Servez  demi-glace  à  part. 


(ÎIBIEIl. 


CAILLES  EN  CERISES  AUX  TRUFFES. 

Hésossez  (lou/e  l’îiiik's;  Siiii()i)u<lr(^z-I(‘.s  (h;  soletéJiilez  (Icÿsus 
iiih;  coiicIh'  ilc  r;irce  fie  volaille; 

.Mêliez  une  houle  île  Irufrc  sur  eluufue  caille; 

Knveloppez  la  caille  el  la  iinirc  de  uianièi'o  ijifolles  aïeul  la 
forme  de  houle;  euveloppez-lcs  de  îiii£;e  en  avaitl  soin  de  les 
aUacIicr,  alin  ((irelles  coiisei  veiit  loiijours  leur  rorme  de  Ijonlo; 

l’ailes  cuire  avec  vin  de  i\iadcre  et  niirepoîs  ; 

l’aiîes  une  hordurede  farce  de  volaille  ;  démoulez  sur  le  plat 
el  garnissez  le  fond  d’uu  émincé  de  trutlés  : 

Mgüulli'z.  les  cailles  ;  déln-idez-les  ;  essiiyez-les  et  dtessez-les 
en  les  niellaul  à  cheval  sur  les  Inillés  et  la  hordure  ; 

Garnissez  le  iiiilieii  d’un  émincé  do  Irullés; 

(ilacez  cailles  et  Imrduro: 

J 

Servez  a  part  espagnole  réduile  a \'cc  essence  de  t ru  (Vos. 


CAILLES  AU  GRATIN. 

Préparez  douze  cailles  comme  il  est  dit  à  l’arlicle  précédent  ; 

l’ailes  une  farce  de  foie  gras  (voir  aux  Gami/ares,  page  AIT)  ; 

l'onccz  im  mon  le  à  croustade  pour  enti-ée  de  la  hauteur  de 

I'  ci.iilinièli  es  ,  puis  lurinez  dans  le  lond  une  couche  do  l'arco  do 

2  ceiilunotros  dolianUuir  sur  laqncllo  vous  rangerez  les  cailles; 

I aillez  un  moircau  de  mie  de  pain  en  rond  que  vous  cou- 

vi-irez  d’une  harde  de  lard  et  que  vous  [ilacerez  an  nrilieii  des 
cailles  ; 

Meilez  sur  la  croustade  un  couvercle  de  pà(o; 

Pinciv.  le  hord  de  la.  (•roiislado ;  dorez  ;  faites  cuire  les  cailles: 
hu >qu  elles  sont  cuifos,  ôlez  lo  coii\<*i‘cle  ; 

helirez  io  pain  ;  épongez  hion,  pour  ôler  la  gi-aisso  (|ui  poiir- 
l  îiit  so  li  oiiver  dans  le  li-ou  ; 

Oarnissoz  lo  milieu  d’un  ragoût  do  crêtes  et  tniU'es; 

Saucez  a.vcc  demi-glaco; 

Idacez  la  cionslade  et  servez. 
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escalopes  de  cailles  avec  bordure  de  riz. 

Levez  les  iilols  (1(3  ilouzc  cailles  ;  coupez,  c]iiu[ue  filet  (3n  deux 

et  escalope/.-le  ; 

Préparez  oüO  grammes  do  t  ru  (les  ([ue  vous  faites  cuir(3  au  vin 

d(‘ .Madère  et  rpie  vous  cniiuc*'/,  ; 

Sautez  les  filets  de  cailh'S,  et  mêlez-les  avec  les  truflési 
Faites  une  Itordurt;  de  riz  ;  garnissez  la  bordure  avec  esca¬ 
lopes  de  cailles  et  Irufies; 

Saucez  d’espagnole  au  vin  de  .Madère,  et  servez. 


BALLOTTINES  DE  CAILLES  SAUGE  PÉRIGUEÜX. 


I lésossez  douze  cailles  et  garni ssoz-l(3S  uv(3C  laice  de  lotaille, 
Formcz-les  en  hallotlines  ; 

iMivcloppez-lcs  en  leur  conservant  leur  forme  Inillonnee; 


failes-los  cuire; 

Formez  une  bordure  do  pommes  de  terre  ; 
Dressez  les  balloltiues  dans  la  crouslade  ; 
Saucez  d’une  sauce  Périgueux  . 


ORTOLANS  EN  CAISSE 


I*ré[)arez  et  llamboz  dix-huit  orlolans; 

.Vyez  18  pclites  caisses  (pic  vous  huilerez  et  passerez  au  four, 
.Meilez  dans  le  fond  de  clia([ue  caisse  uuc  cuillerée  de  sauce 
l'érigueux  très  réduite  ; 

Posez  les  orlolans  dans  les  caisses;  fuites-les  cuire  et  saucez 

d’une  sauce  Périgueux; 

Dressez  sur  gradins  ;  servez. 


BALLOTTINES  DE  MAUVIETTES  EN  CROUSTADES. 

Procédez  comne  il  est  dit  aux  BuIIoIùubs  de  cailles  (\oii  ci 
dessus)  ; 

Saucez  avec  une  espagnole  réduite  au  Imnct  de  mainieltos 


1 


(if  l 


ilii 


MAUVIETTES  AU  GRATIN. 

f'i  üc(‘{l(!/ comme  il  est  dit  aux  Cames  au  f/miin 
Saucez  avec  espagnole  réduilc  au  i'umel  de  mauviettes. 

fiXjEts  de  canards  sauvages  a  IjA  bigarade 

F  (litos  1  of  i  r  ({uul  rc  canards  siuivagcs  d  on  L  vous  lèvcrcx  les  li  lois  ■ 
(J-seiez-les  sur  la  peau;  dressez-los  en  couronne  et  saueez-les 
(l  une  sauce.'  Itigaradc  (voir  Sauce  bificinuie,  page  4;io). 

FILETS  DE  CANARDS  SAUVAGES  SAUCE  POIVRADE. 

I*ré|uirez  les  filets  d(i  canards  coinnu!  il  est  dit  à  l’article  pré- 
ccdcnl  ; 

Saucez  avec  sauce  poivrade. 

FILETS  DE  CANARDS  SAUVAGES  AUX  OLIVES 

l’réparc/.  les  filets  de  canards  comme  il  est  dit  aux  FUeU  île 
rüaavds  à.  la  ùifjacade  (voir  ci-dessus]  : 

(larnissoz  d’olives  (^t  servez  demi-glace  à  pari. 

FILETS  DE  CANARDS  SAUVAGES  GARNIS  DE  CÉLERI 

A  LA  FRANÇAISE. 

Même  procédé  f[ue  pour  les  FUels  de  canards  à  la  bigarade 
voir  ci-dessus)  ; 

(luriiissez  de  céleri  ù  la  fran(;aise  voir  GarnUares,  page  4.5f)(  ; 
ï^r'rvez  demi-glace  à  part. 


SALMIS  DE  CANARDS  SAUVAGES. 

l’Uiles  rôtir  deux  cananls  sauvages;  lot'S([u’ils  sont  cuits,  dé- 

‘oupez-les,  cnieve/.  les  peaux,  puis  placez-les  dans  une  cas¬ 
serole'  il  glacer  ; 


(>U  LK  LTTUÏü  Uli  CUISINE.  —  UEUXIÈ.ME  PAUTlli. 

.Motte/  (liins  une  auti-e  casserole  oignons  et  dons  do  girolle, 
bouquet  garni,  i  édialoles,  I  deini-bouloille  de  vin  de  Bor¬ 
deaux  roug<^,  av  ec  les  carcasses  et  toules  les  parures  : 

Faites  réduire  cl  ajouloz  8  ilétililrcîs  d'espagnole;  faites  ini- 
joler  \ingt  niinulos  sur  le  coin  du  foui’iieau;  écuine/.  et  passe/ 

à  ti'avers  la  passoire  dite  , 

Faites  réduire  jusqu  a  ce  (|ue  la  sauce  masque  lu  cuilier; 

Melle/,  le  (juarl  de  la  sauce  dans  les  canards; 

Fuites  chaidVer  sans  éduillilioii,  dresse/,  sauce/  u\  ec  le  resie 
do  lii  sauce,  et  garnisse/ de  ci'OÙUms  de  pain  frit  glace. 


FILETS  MIGNONS  DE  SANGLIER  A  LA  SAUGE  ROBERT. 

Parez  des  filets  d(!  sanglier  et  itiquez-lcs  de  lard  lin,  failes-les 
mariner  pondant  vingt-qualr(>  lieni'es; 

Lorsque  vous  aurez  avons  eu  st'rvir,  égoultez-lcs  d(?  la  mari- 
uade,  et  metle/.-les  dans  un  plat  à  sauter; 

Moiiilloz-les  avec  mirepoix  sans  les  couvrii'; 

Faites-lcs  cuire  et  glacer,  puis  dicsse/-tes  en  couronne; 
Servez  une  sauce  iîobcrl  dans  le  tond  du  plat. 

C lacez  les  lilets,  et  servez. 


RABLES  DE  LIÈVRE  PIQUÉS,  GLACÉS,  SAUCE  POIVRADE. 


.\vo/ deux  râldos  de  lièxre,  piquez-les, 

K 

coiîvro/-l(‘S  (le  papier  beurré; 

(jiuj  rninules  avant  de  scM\ii;,  iolirez 


moUez-les  en  Ijrochc 
le  papier  et  glacez  les 


i 


()i'essez-lcs  i?\\y  le  plalj 


et  ser‘>ez  ^^auce  poivrade  ii  pari. 


FÏLÎLTS  DE  LIÈVRE  COMTI5ÈS. 


Lovf'z  b'S  (ilel^  dfï  liés  l'C  <[ue  vous  [nircz  et  coniisatz-'^ 

Douiez  les  bouts  minces  blets  pour  leur  donner  une  fornic 
de  cnliniai^on  (voir  le  dessin,  page  fi  13); 

€ouvrez-les  de  balaies  de  lard;  el  lailes-les  sauter; 


GIBIER. 
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1  (ressez-les  en  couronne  anlonr  d’nne  crmislrtdc,  et  earnisso/ 

^  O 

le  milieu  de  quonolles  fuites  avec  fiicces  de  levj’fuit; 

Saucez  avec  es|)  agir  oie  réduite  an  \  in  de  iiordeaiix  ronge. 


FILETS  DE  LIÈVRE  PIQUÉS  ET  GLACÉS  SAUTÉS 

A  LA  FRANÇAISE. 

I  *ré|);n'(!z  lesldets  de  Iiè  \  r<!  coin  nie  il  os  ldi  là  rarticle  précédent  : 
ri(|nez-k'S  de  lard  tin  ;  failes-les  cuire  et  glacer; 

Dressez,  et  servez  sauce  fr  ançaise  à  part  (\o\v Sauce  Fz-aumm, 

ESCALOPES  DE  FILETS  DE  LIÈVRE  LIÉES  AU  SANG. 


Kscalûpez  les  lilets  de  tievre;  l■angez“les  dans  un  plat  à  sauter 
(“[  saripoudrez-Ies  do  sel  et  de  poivre; 


l'  ig,  12",  Kîlet  (ic  laptieiiu,  çQjitbÔ, 


lieconviez-les  de  lieurre  et  ruiles-les  sault'r; 

Kgüîill(^z  1(3  benrro; 

Sauce/  avec  réduite  au  vin  du  Bourgogne  rouge; 

bie/  au  sang  (voii'  Liaison  an  sanç,  }>ago  80 1  : 
l>ress(r/ les  escalopes  (Ums  une  croustadn^; 


saucez  et  servez. 
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PAIN  DK  MIÈVRE,  SAUGE  VENAISON. 


Ltîvc'/  los  liloU  de  deux  lièvres;  coopez  c)io<[iie  fdel  en  deux 
et  |uire/,-les  en  foi'ine  de  poire  allongée; 

fN(|iie7-U^s  et  rang07-les  dans  le  plat  à  sauler; 

Fait  (‘S  une  farce  avec  les  eliairs,  coin  me  il  est  dit  au  pain 
de  Èiisan  {voir  Pain  de  faha/i  f/anii  de  ffrenadim  de  fmmn, 
[>age  594)  ; 

lîenii'e/  uii  moule  u  cvlindre  uni;  emplisscz-le  de  faî'cc  et 
pochez  au  liai n-nia rie  ; 

Failes  cuiia*  el  glacez  les  Ulels;  démoulez  le  |>aîn.  l'angez 
d(‘ssus  les  lilets  en  couronne;  glacez  pain  el  lilels; 

Ser^  ez  a  |>arl  sauce*  venaisoiK 


PAIN  DE  UIÈVRE  AUX  TRUFFES. 


Pré[)arcz  le  (lain  d(*  lièvia'  (îomme  il  est  dit  à  l’arlich^  pial^cé- 
deul,  en  mêlant  flans  ta  farce  un  salpicon  do  lard  cuit  et  do 


'S 


Moulez,  l'ai  les  poclier;  démoulez  et  glacez; 

Scn'vez  avec  sauce  espagnole  l  éduile  au  rumet  de  liô^  re. 


BOUDINS  DE  LIÈVRE  AU  SALPICON. 


luliles  des  lioiuliïis  on  procédant  comme  il  est  dit  aux  fioa- 
dhis  à  la  liickeüeu  (page  5S0)  ; 

Saucez  d'une  es])agnole  réduilean  rumet  de  lièvre. 


RABLES  DE  LAPEREAUX  EN  PAPILLOTTES. 


IVréparez  trois  rahlcs  de  lapereaux,  assaisounez-les  de  sel  et 
de  poivï'e  et  faites-les  revenir  dans  le  heurre  ; 

Ajoutez  espagnole  très  réduite  avec  dUjxeîlcs; 

Huilez  une  feuille  de  papier  bien  collé;  mettez  une  barde  tic 
lartl  sur  le  papier  et  couvrez-la  de  sauce; 


GIBIER. 
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Placez  dessus  iiii  dos  rfiblos  de  liipercau  et  couvrez  d’une 
au  Ire  couche  de  sauce; 

jouiez  une  auli’O  l)arde  de  lard,  puis  enveloppez  le  rfilde  eu 
formant  une  papillote; 

Metfez  les  râbles  sur  le  feu  un  quart  d’heure  ù  feu  doux,  en 
avatUsoiu  de  les  relou  ruer: 

Hangcz-les  sur  le  plate!  servez. 


FILETS  DE  LAPEREAUX  A  LA  PURÉE  DE  TRUFFES. 


I.cvez  les  lilets  de  six  lapereaux,  paiez-les  et  piquez-les; 
.\let!pz-lcs  dans  le  pial  à  sauter  en  r  t  U  1  -■  .1-  -, 

il  est  dit  aux  FUeisde  Uèore  cùnlhés  (page  61 2J  ; 
hressez-les  autour  d’une  croustade'  (jue  vous  garnissez  de 

[uirée  de  truH'cs  ; 

(îlacrz-les  (d  inettez  une  demi-glacc  dans  le  fond  du  plat  ; 
Servez. 


FILETS  DE  LAPEREAUX  GARNIS  DE  QUENELLES. 

Parez  etcontisez  douze  lilets  de  lapereaux; 

llangez-les  dans  le  i)b.it  à  sauter,  en  leur  donnant  la  inôiiie 
orme  ([ne  b;s  Filets  de  Îapeveoîtx  à  la  purée  de  Irujfes  (voir  1  ar¬ 
ide  P  r(5  cèdent  ; 

Failes-lcs  cuire  et  di'essez-les  autour  d’une  croustade  (pie 
oiis  garnissez  dcqneiudles  de  lapei’eanx; 

Saurez  les  queiu'lles  avec  do  l’espagnole  réduile  au  fumet  de 
aperça U  ; 

Saucez  les  lilets  très  légèrement; 

Servez  môme  sauce  à  part. 


ESCALOPES  DE  LAPEREAUX  AVEC  BORDURE  DE  FARCE 


Kscalopez  les  filets  de  six  lapereaux  ;  rangez-les  dans  nn  plat 
avec  beuia-e  clarifié;  assaisonnez-les  de  sel  et  de  poivre,  et 
recouvre/.-les  de  freurre  ; 


(iio  hE  LIYIIE  DE  CUISINE.  —  DEUXIÈME  PAIITIE. 

Pan*/  ics  douze  lileLs  mignons; 

liang(‘/-lcs  dans  mi  plalu  sauter  ])eurré,  en  leur  donnanL  la 
forme  d'un  quart  de  ccrele; 

Kîxez  au  Idanc  d'œufs  sur  le  gros  LouLuii  point  de  trulle; 

Fai  les  une  t)ordur(^  arec  Farce  de  lapereau  dans  un  moule  uni 
à  horduïx^  d'en  liée; 

Faites  pocher,  démoule/,  jïuis  hutes  sauter  les  escalopes  ef 
cuire  les  lilets; 

(llacez  la  f)ordore,  el  imsez  dessus  les  iilets  mignons  en  cou- 
rouue;  égoiiftez  les  escalop(ïs,  et  saucez-les  avec  espagnole 
réduite  an  fumet  de  lapereau; 

Garnisse/  la  bord  lire,  et  soi  vc/  sauce  a  part. 


BOUDINS  DE  LAPEREAU. 


l^hiites  les  boudins  avec  farce  do  lapereau,  comme  il  esl 
aux  lioi/dins  à  la  liîcltermi  (page  580)  ; 

Saucez  avec  demi-glace  au  fumed  de  lap(ua:!am 


GRENADINS  DE  LAPEREAUX  A  LA  FINANCIÈRE. 


Pare/  et  piquez  dou/c  lilets  do  lapei'eaiix  ; 
l'^ailes  une  l)ordiire  comme  il  esl  dil  aux  Escaloim  de  lape¬ 
reaux  avec  bordure  de  farce  fpage  (j  la)  : 

Faites  un  ragoût  linaiicîèrt)  avec  foie  gras,  trulTes.  rognons, 
crêtes  et  quenelles  di^  lapei'canx  ; 

Faites  cuîro  el  glacez  les  lilets; 

Démoulez  la  liordure,  td  dressez  les  blets  en  couronne  sui'  la 
bordüi'e  ; 


lîemplisse/  le  milieu  avec  le  ragoù!,  que  vous 
sauce  buaiicicre  au  fumet  de  lapereau* 

Servez. 


saucei'cz  avec 
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IIOTIS  DE  GIIÎIEH 


FAISAN  ROTI 


ol  liafdoz  doux  coqs-faisans^  que  yous  ineltez  on 

hroclu’  ; 

Failos  rôlit’,  dôbrocliez,  déljridoz,  dressez  el  j^lacez. 

Ajonloz  quatre  boiiqnols  de  cresson  dans  les  deux  J)onls  û(. 
dans  [es  detix  tlancs; 

Servez  du  jns  do  faisan  à  jiaid  dans  une  sancièr*'. 

Olmrvalion.  —  On  a  souvent  riiabitndo  de  soi'vir  les  faisans 
pour  rèli  avec  la  tôle  et  le  plumage  (pie  l’on  fixe  à  l’aide  de 
broches  de  fil  de  fer  avant  de  li's  apporler  sur  la  lahb^ 

COQ  DE  BRUYÈRE. 


rréparez  nn  coq  di;  In-nvère; 
Bridez,  bardez,  enibroohcz; 
Iniites  rôtir,  déhrocliez : 

Servez  avec  cresson  et  jus. 


GELINOTTES. 


I're|)arez  et  Ijardez  des  gelinottes; 

:\lellcz~lcs  en  bi  ocbe;  faîtcs-les  rôlii'  et  disposcz-les  siii-  mor 
ceaux  do  pain  rôti,  dits  canapé-^. 


PERDREAUX  GRIS  ET  ROUGES  ROTIS. 

faites  rôtir  et  servez  avec  fiiinel  do  perdreau  dans  la  saucièi'O 

BÉCASSES  ET  BÉCASSINES  ROTIES, 

Idiites  rôtir  ces  gibiers  comme  il  est  dit  à  rarticlc  précédent, 

mais  sans  Igs  vider; 

Serve/  sur  canapés. 


J 
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D15UXIÈMli  PARTIE, 


BECFIGUES  ET  ORTOLANS  ROTIS. 


Ut'S  floiix  gihiei  s 
Scrvcz-les  avec 


se  l’ont  l'èlir  à  rei)  liés 
])Oiit|uels  do  cresson- 


CAILLES  ROTIES. 

Knites  rôlirlos  cailles  à  fen  a  if  en  les  l)ar(lant  de  lard  cl  de 
l'enilles  de  vigne  ; 

Sei’vez  avec  hoiHiiiet  de  cresson  cl  jus  à  pari. 


MAUVIETTES  ROTIES. 


l'irnbroclioz  les  inîiiivicücs  soi*  un  bàlclct  mince  eti  l(;s  bardanl 
de  lard  ; 

l''ivez.  le  liâleleL  sur  la  hroclio  ; 

Failes  rôtir  à  feu  vif  cl  servez  sur  canapés,  avec  jus  à  pari. 


PINTADES  ROTIES. 

Ilridcz,  bardez  et  embi  ochcz; 

Servez  avec  cresson  et  jus  à  pari. 


CANARDS  SAUVAGES,  FILETS,  SARCELLES  ET  ROUGES 

DE  RIVIÈRE. 


(les  quatre  gibiers  so  font  rôtir  à  feu  vif,  cl  se  servent  avec 
jus  et  cifron  à  part. 


ROTIS  DE  GIBIER  COMPOSÉ. 


On  sert  aussi  des  rôtis  composés  de  plusieurs  espèces  de 
gibier;  ainsi,  im  faisan  garni  de  Ijecligues  et  de  mauviettes; 

Ou  met  le  faisan  au  milieu,  les  bectiguos  de  chaque  côté,  et 
les  mauv'ietles  en  cordon  ; 


LE  r.jVRiv  r.iE  r-i 


IM..  ^:vi. 


SALUU.N  A  J. A  cn.\:^]iïontj. 


in.  \vii. 


MA  T  K  [.OTE  PüL'It  KliLEvÉ. 


J0Ê 


GlBIElî. 


(hi  Inoii  :  un  faisan  garni  tl(!  niilles; 


()ül>i('n  ;  trois  perdi-eavix  cougcs  garnis  trorloUins;  les  poi- 
ilrcaux  à  rôln  les  uns  dos  aulies.  cl  los  ortolans  oti  atiatj'O 


)ioiu[tioLs  ; 


Ou  bien  ;  ])ordieaux  gris  garnis  do  bocllgues; 
cMinmo  pour  los  pordrt'ïaux  i'onges,  los  pordrcaux 
rolo  ol  los  hooliguos  autour. 


ou  drosso, 
gris  ont  O  à 


liuLC  de  n^nrca&ïii]. 
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»ELKVh:8  UE  POISSOiN 


SAUMON  A  LA  CHAMBORD. 


Ayez  iiii  sauntoii  pour  j^toî^sc  pièce,  ([ue  vous  viilez,  luvez, 
essuvez.  cl  dnot  vous  licudez  la  iél(‘ : 

Mt'llcy.-lo  dans  la  poissoiinicia*  iiiiiiiie  de  sa  grille  ;  iiituiillcz 
avec  la  niiicpiiix,  (d.  ri>u\r<'z-lo  avec  l’euilles  ilc  papier  liciirré  ; 

l  ail('s-io  bouillir,  cl  au  premier  bouillon  imdte/.-le  mijoter  à 
lc(i  dou\  pcmlaiil  mic  beiire  ; 

i'aites  au  ragoût  avec  (juemdlesde  broc’liel,  laitances  de  carpes, 
ebaaipignons  et  Irud'es; 

l’répare/  pour  gariiitnro  24  lailanees  de  carpo,  EJ  grosses 
tridles  et  8  grosses  quemdles  de  farce  de  brochet; 
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Sauce/  le  ragoût  avec  espagnole  maigre  réduite  an\  (isscnces 
de  Irniïes  et  de  cliampignons  ; 

Faites  lin  socle  de  riz  dans  le  fond  du  plat  de  -5  ccnlimèlres  de 
haut  et  plus  p{;IiL<[ue  le  poisson  de  4  centimètres; 

-W 

ligüiiUG/.lc  sauninri  ;  eTHevez  la  du  dessuB  ;  épongez-lo  et 
glace/-le  à  la  glace  de  poissou  ; 

I*repare/.(juali'C  fileU  do  sulecoiiliBos,  (ixez^lcs  ave(;iin  peu  de 
['nrcc  de  brochet  siu'  te  sauinoiK  depuis  les  ouïes  jus(|u'a  UHjueue, 

les  disposant  à  égale  distance  les  nus  des  auh'es  ; 

Couvrez  les  filets  ilo  sole  avec  du  [)apier  beurré  ; 

MeÜez  au  four  le  saumon  pour  lairc  cuire  les  (ilels; 

Lorsqu'ils  sont  cuits,  ladirez  le  papier  ])eurré  et  placez  le 
saumou  sur  le  socle  de  riz  ; 

\  ersez  le  ragoût  dans  le  fond  du  pial  ; 

l'üsez  aulmir  du  socle,  de  inatnére  a  le  masquer',  4  bouquets 
de  laitance,  les  8  grosses  ([lU'Uelles,  8  (ierevisses  et  8  IriifFes  ; 

Faites  cinq  liâlelels  avec  écrevisses  et  tr  ufles,  et  paupiettes 
desoie  décorées  ;  pirpicz-les  siu'  le  saumou  (voir  planche  X\dj  ; 
vez  avec  une  sauce  esi>agnole  maigre  à  pard. 


SAUMON  GARNI  DE  COQUILLES  DE  HOMARD. 

Ib-éparez  un  saumon  comme  il  est  dit  à  rartîcle  pi^écédeid  ; 
égoul(ez-le;  puis  dressez-le  sur  un  pîat  a  grille  recouvert  d’ime 
serviette  ; 

(jarnissez-le  d’im  coi'dou  de  coquilles  de  lumiard  (voir  Co- 

//ffJlies  de  homard,  lïoge  483)  et  de  bou(|uets  de  persil  en  aller- 
naat  ; 

baites  une  sauce  au  hoimu'd  a\ec  1  lilre  de  poivrade  que  vous 
faites  îïouiHir  avec  2  décilitr  es  d'alleniande  ; 

Liez  au  beiu're  de  IioouuhI,  td  serN  ez. 


SAUMON  GARNI  D^ORLYS  DE  FILETS  DE  TRUITE. 

Ib'cparez  le  saumon  comme  il  est  Saumon  à l€t  Chambord 
(page  0:2 1)  ; 

lb‘essc/-le  sin'  le  plat  a  grille; 


POISSONS  KT  OOQUILLAGIiS. 


(inniissoz-lc  iivoc  îles  l}Oii<|uets  de  persil  frît  cl  des  orlys  de 
lilels  de  Imite,  (pic  vous  fciez  coinine  des  oidys  do  soh^  (voii-  mix 
floi's-d'cei(i‘re  chauds,  ]uigo  480)  ; 

8ev\  ez  sauce  genevoise  à  pari. 


SAUMON  GARNI  DE  CROQUETTES  DE  CREVETTES. 


Prépare/,  le  saumon  eoinino 


il  est  diliiM  Saumon  à  la  Chambord 


(pagt!  021 1  : 

(ianiissez-le  avec  liouqiiets  de  persil  frit  et  crotpictles  diï 
ci-evetles,  que  vous  l'erc/  coniine  les  eroipictles  do  liomard  (voir 
aux  Ilor.s-d' œuvre  chaud  s,  page  480). 


TURBOT  GARNI  D’EFERLANS  FRITS  ET  DE  POMMES 

DE  TERRE. 


\  idez  et  éliarliez  un  turbot  (pu;  vous  l’erc/  dégorger  pendant 
deux  lieurcs;  relire/.-le  de  l’eau  et  lavez-lo  parfaileirient,  puis 
couvre/, -le  de  sel  blanc  d(î  l’épaisseur  de  1  centimètre  ; 

Placez-îe  dans  la  turbotière.  metlez-le  sur  le  feu;  couvre/-Iû 
d’une  serviette  :  versez  dessus  de  rcau  bouillanle,  t;!  lorsqu’il 
bord,  l'ailes  mijoter  pendant  une  demi-beiu  e  ; 

Assurez-vous  de  la  (;uîsson  du  poisson  et  égüull(,;z-le,  puis 
dressez-le  sur  un  plut  à  grille  couvert  d’une  serviotle  ; 

Préparez  des  pommes  de  terre  cuites  à  l’eaii  (|ue  vous  aurez 
(aillées  eu  forme  do  grosses  olives  de  la  longueur  de  ü  centi¬ 
me  1res  ; 

(îariiissez  le  turliot  de  bouquets  do  pommes  de  terre,  d’é]ier- 
liiiis  Irits  et  de  petits  bompiets  de  persil. 

tbi  U  eu  souvent  rccoui's  au  vin  ou  au  lait  pouj'  la  cuisson  du 
liirbol  :  je  ne  suis  nnllemenl  pai  lisan  (b;  cette  méthode.  L’eaii 
salée  est  ce  <|u  il  y  a  de  plus  convenable  pour  faire  cuire  ce  pois¬ 
son,  si  e.xcellcnt  par  lui-même,  t’e  qu’on  doit  rechercher  avant 
lent, c’est  deiui  laisseï'  sa  iinessede  goùLsi  baulement  appréciée 
des  consommateurs,  et  que  les  cuissons  au  vin  ol  au  lail  ne 
pourraient  que  lui  faire  peialre- 
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Je  rii]  €niis  pîis  non  plus  qu'il  y  ail  lieu  degarnij'  de  batelels  le 
iuHu)l  ([ue  Tou  sert  comiue  relevé,  l  a  Luid)o(.  lucu  gras  el  bien 
Idaac  se  déeorcdo  liii-nienie,  et  le  mieux  esl  de  le  laisser  avec  sa 
[)hvsiononiie  imUi  rclIe.  La  gai  niliire  me^  pai  aii  amplcnieiiL  suffi !'e 
pour  I  aecrmipagiieoieiiL  de  ce  tic  gia^ssc'  picce. 


TURBOT  GARNI  D^HUITRES  FRITES  ET  RÉCREVISSES. 


Pl'éparc/,  uii  iurhol.  conime  il  esl  tlil  à  rarlicle  [)réeédeiil; 
gurnissez-le  iivec  huîlres  Irilos,  persil  IVil  et  écrevissi'S,  en 
al  te  II  1  a  II  I  ; 

Serve/  à  pari  sauce  liollaudaise  liiiie  au  lieurre  d'écrevisses. 


TURBOT  GARNI  DE  COQUILLES  DE  LAITANCES. 


Préparez  le  turbot  comme  il  vient  delre  dil; 

(;ai‘nisse/-ie  de  coquilles  de  laitances  de  carpe  (voir  aux  FJors- 
c/tamjs,  page  484)  et  de  bouquets  de  pcj-sîl  ; 

Serve/  à  piarl  sauce  bullauilaise  fiuie  au  beuiuaï  de  ravigole. 


TURBOT  GARNI  DE  CROQUETTES  DE  SOLE  ET  TRUFFES. 

lU'éparez  le  lurbol  eonime  le  Turùot  ga?'ni  d'hwire^  frile-'i  el 
d' écrevisses  (voir  ci-dessus)  ; 

ijariiisse/’'le  de  croqueltes  de  sole  faUGS  avec  salpicoii  de  sole 
el  triill'es,  et  de  persil  IVit,  eu  alteriianl  ; 

Serve/  sauct>  hollandaise  à  |)arl. 


barbue  GARNIE  D^ORLYS  DE  MERLAN. 


Ayez  une  barbue  que  vous  vide/,  éliaid^e/  et  faites  dégorger  ; 
Loin  i‘e/-la  de  sel  el  IVdles-Iacuiie  comme  le  lurliot  \oir  Turùol 
ijarnï  d" éi}erkim  [rits  ci  de  pùmraes  de  lemL  page  tiâ3)  ; 

hia^sse/^la  sur  le  pial  a  grille  couvert  d’une  servi  elle,  puis 
gurnisse/-la  de  persil  frit  et  de  iilels  de  merlan  eu  orlys  ; 
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POISSO>îS  ET  COQLTILLAGES. 

Sonoz  il  |uii-l  Siuicc  liollaiulaise  Ihiiü  au  bourre  lIo  ravigote  et 
au  jie^  (le  citron. 


BARBUE  GARNIE  DE  COQUILLES  D’HUITRES. 

Pi  éparez  la  barltuc  comme  il  est  dît  à  l’article  précédent  ; 
tiarnissoz-la  de  coquilles  (rjmitres  (voir  au\  Uors-d'œiwre 
chauds,  page  482)  et  de  bouquets  de  pei-sil; 

Sei  \o/.  sauce  hollaiulaise  à  paj  f. 

BARBUE  GARNIE  DE  POMMES  DE  TERRE  ET  D’ÉCREVISSES. 


rils  ei 


Pi-épai-ez  comme  il  est  dit  au  Turbot  (jarni  d'éperlms 
de  jmumçs  de  terre  f|)affeC2di; 

.10  /  ■« 

tnirnissez  d(i  pommes  de  terre  et  d’éorevi.sses ; 
Servez  sauce  liomard  à  part. 


DARNE  D’ESTURGEON  GARNIE  DE  PAUPIETTES  DE  FILETS 

DE  SOLE. 

.\etloyez  une  darne  d’esturgeon;  eide^ez  réoaille  et  faltes-la 
dégorger; 

Kn\  olo|ipez-Ia  de  bardes  de  lai'd  et  licelcz-la  ; 

Mettez-la  dans  une  casserole  à  grille,  cl  mouillez-la  avec 
nioilic  miro])aiv  et  moitié  vin  blanc; 
railes  cdii  c  ; 

\\t/  ^  fr  ])<ui[)jetU.'s  de  iiltds  de  solo  rjuo  vous 
ainsi  : 

Le\e/  les  iilcls  de  six  soles,  erilovez  les  [>eaüx  et  pare/^les: 

l>uis  efende/  une  coiiche  de  farce  de  metdan  sur  le  côté  don! 
vous  îuez  enlevé  la  peau; 

boulez  les  paupietles  et  eiD  elo]ipez-les d’une  feuille  de  papier 
bcmit,  "VOUS  collerez  suj'  le  dessus  uii  cliainpigiion  tourné; 

Ibuigez-les  dans  uu  plat  à  sauter  beurré,  ])uis  mouillez-tcs 
avec  imrepoix;  qu’elles  soient  couvertes  à  la  moitié; 
raites-les  pocher  au  four; 
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KgoiiLlez  Ici  tlarne  d’esUirgeon,  etilevc/  Ui  ])fta.u  et  glacez-lu  ; 
l’asscz  et  (iôgraissc/.  le  Tond  el  l'aites  réduire  à  glace; 

Ajoutez  (i  décilitres  d’espagnole  et  faites  réduire  jusqu’à  ce 
(jiie  la  sauce  masque  la  cuiller; 

Passez  à  rélamine;  puis  meücz  sur  le  plat  la  darne  d’estur- 

gc,on  ; 

[langez  les  paupictlos  autour  ; 

Saucez  sur  les  piiupiefles  et  servez  le  reste  de  la  sauce  a 
jtart. 

hermlion.  —  .rindiqne  la  darne  d’esturgeon,  et  mui  p<as 


l’eslurgeon  entier.  Ce  poisson,  d’un  si  gros  volume,  ne  peut 
guère  se  servir  que  par  fragments.  Je  puis  en  citer  une  preuve 
prise  dans  ma  pralique  aeluelle. 

.l'étais  chargé,  il  y  a  (lueîques  années,  à  l’occasion  d’une  de  nos 
grandes  victoires  hippiques  remportées  sur  l’Angleterre,  de  luire 
cuire  dans  les  cuisines  dn  .Jockey-Clnh  un  esturgeon  qui  ne  pe¬ 
sait  pas  moins  de  70  kilos.  Jai  fait  vainement  chercher  dans 
l’avis  nu  vas(!  assez  grand  pour  le  contenir  :  j  ai  été  obligé,  de 
guerre  lasse,  de  le  faire  couper  en  trois  morceaux  pour  le  faire 
cuire  et  de  le  rajuster  ensuite  pour  que  ce  poisson  gigantesque 
piil  paraitre  eii  son  entier  sur  la  table. 

On  ii’ouhliera  pas,  dans  tous  les  cas,  que  les  gros  eslui-geons 
sont  naturellement  supérieurs  aux  petits  comiric  goût,  ce  qui  lait 
(lu’il  y  a  presque  toujours  avantage  à  servir  les  darnes  d  estiir- 
geon  plutôt  que  des  esturgeons  entiers  d’un  petit  volume. 


DARNB  D'ESTURGEON  A  DA  BROCHE  SAUCE  MATEDOTE. 


lîidevez  à  vif  la  peau  d’ime  darne  d’esturgeon  (jue  v  ous  sau¬ 
poudre/.  de  sel  et  poivre; 

Cunvrcz-la  de  bardes  do  lard,  puis  beurrez  une  feuille  de 
papier  bien  collé,  assez  grande  pour  coiilonir  la  darne  dcslui- 


geoii , 


Oouvrez-la  d’une  couche  d’oignons,  carottes  émincées,  thvin, 
atü  ier  et  persil  ;  posez-la  sur  des  légumes  et  enveloppe/.- la 
parfaitement  ; 


POISSONS  KT  CÜUUILLAGES. 
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l‘jiiijrüclic'/-lii,  [iiiis,  une  fois  en  l)roche,  l'ecouveez-lu  de  deu\ 
autres  feuilles  de  pajiier  hcui-j-é; 

Paites-Ia  cuire  et  dêbrochoz-la  ; 

[)ressez-lii  sui-  le  plat,  glac('z-la  cl  saucez  uycc  une  sauce 

nuilclole  ; 

Servez  même  sauce  à  part. 


DARNE  D’ESTURGEON  BOUILLIE  A  LA  SAUCE  AUX  CAPRES. 


I*i‘é  parez  la  darne  d’esturgeon  coin  me  il 


est  dit  à  la  Darne 


d'eslurc/em  garnie  de  panpietie-';  de  fiiete  de  eole  (voir  page  ti2o); 

l)rossez-la  sur  une  serviette,  garnissez-la  de  poiniues  de  terre 
ciiiles  à  l’eau  et  de  l)()TH|iiels  de  persil; 


Servez  sauce  aux  câpres  à  part. 


TRUITE  A  LA  CHAMBORD. 


Ayez  nue  truite  (|ue  vous  videz  par  les  ouïes;  ébarbez-la. 
la>ez-la  et  faites-la  cuire  avec  moitié  mirepoix  et  moitié  vin  de 
iloi’deauv  rouge  ; 

Prépai-ez  un  ragoût  avec  quenelles  de  saumon,  ohanipignons 
et  queues  d’écrevisses; 

l’réparez  pour  garnifurc  Ü  tronçons  d’angtiille  de  même  gran- 
<lcur  et  grosseur,  que  vous  ferez  cuire  et  glacer,  0  grosses  que¬ 
nelles  de  farce  de  saumon,  24  gros  cliampignons  et  S  grosses 
écrevisses  : 

La  truite  cuite,  égoultez-la  et  enlevez  les  peaux; 

Poussez  au  cornet  4  filets  de  farce  do  saumon  de  2  centi- 
nièlres  que  vous  disposei'ez  à  égale  distance  depuis  les  ouïes  du 
poisson  jusqu’à  O  cenlimèlres  de  la  queue; 

Placez  les  lames  de  trufles  dans  les  blets  do  farce  pour  les 
Cüiifiser,  puis  faites  poclicr  au  four; 

Passez  la  cuisson,  dégraisscz-la  et  failes-la  réduire  à  demi- 


cr 


!/  1  dcmi^lilre  d’cspagiiolo;  faîtes  réduire  de  nouveau 
jusqu  il  ce  (|uo  la  sauce  masque  la  cuillei',  puispassezà  l’élamiue; 


IIJÎUXIÈME  PAUTlIï 


r>28  le  livre  de  cuisine.  — 

Failos,  dans  le  i)laL,  uo  socle  de  ri/,  de  2  ceiilimèlres  nioiiis 
long  (lue  le  p(5issoii;  sauce/,  le  ragoCit  que  vous  range/  aulour 
du  socle  ; 

Dresse/,  en  aUernaiil,  les  quenelles,  les  Irongons  d’anguille, 
les  éerCA  isses  et  les  chauipigiions,  eu  boinjuct,  tle  mani(irc  à 
masquer  le  socle; 

Posez  ciiu]  hàlelels  que  vous  lerez  avec  paupictles  de  sole 
(voir  à  la  Darne  d’esturgeon  garnie  de  paupiettes  de  filets  de.  sole, 
page  02oJ.  épei  laiis  frils  el  cliampignons  ; 

Servez  avec  sauce  à  part. 


TRUITE  GARNIE  DE  POMMES  DE  TERRE 

ET  DE  CREVETTES. 


PiRqiarcz  la  truite  comme  il  est  tlil  à  l’article  précédent; 
Kaites-la  cuire,  (%outle/-la  cl  dresse/.-la  sur  nu  plat  à  grille 
couvert  d’une  serviette; 


Garnissez  de  pommes  de  tena^ 
Servez  sauce  genevoise  à  paid 


et  de  bouquets  de  crevetles  : 
[Sauce  genevoise,  page  41Ï2). 


TRUITE  GARNIE  DE  COQUILLES  DE  QUEUES  D’ÉCREVISSE. 


Pré[)<irez  la  truite  comme  la  Truite  à  la  Chambord  (voir 
page  ü27)  ; 

Garnissez-Ui  de  coquilb’S  de  queues  d’écrevisse  (voir  aux  Hors- 
(roittvre  chauds,  page  48d}  et  de  bouquets  de  jxjrsil  ; 

Servez  à  part  une  sauce  lioüaiidaise  que  vous  linirez  avec 
beurre  d’écrevisses,  jus  de  citron  et  persil  haebé. 


TRUITE  GARNIE  DE  LAITANCES  FRITES, 


Procédez  comme  il  est  dit  à  la  Truite  à  la  Chambord  'Voir 
page  027); 

Garnissez  de  laitances  frites  et  de  persil  frit,  et  servez  sauce 
genevoise  à  part. 


POISSONS  ET  COQUILLAGES. 


CABIJLIjATTD  garni  D’ANCHOIS  PRITS. 


\  i{lo/  el  iieltoycz  un  calnliiud,  que 
nièlres  de  chaque  côle;  et  que  vous 
avec  sel  Itlauc  ; 


vous  ciselez  de  0  cculi- 
nieüo^z  dans  une  (evrine 


l'Iivcez-le  sui'  la  grille  et  plongez-le  dans  l’eau  bouillriiite  eu 
ayant  soin  qu’il  haiguc  com plè terne tU; 

Laissez  bouillir  pendant  cinq  tuinutos,  puis  retirez  le  poisson 
sur  le  coin  du  fourneau  pendant  dix  minutes  et  égoutto/-lo  ; 

Dressez-lc  sur  un  plat  à  grille;  gaïuiissez  do  lioiiquels  d’an¬ 
chois  Crits  et  de  pei’sil  frit; 

Servez  beurre  fondu  et  citron  à  part. 


CABILLAUD  GARNI  DE  POMMES  DE  TERRE  ET  DE  PERSIL. 


I‘|•ép;u■ez  le  cabillaud  comme  il  est  dit  à  l’article  précédent; 
Garnissez  avec  pommes  d(?  terre  bouillies,  que  vous  formerez 
en  grosses  olives  de  3  cen limé  1res,  et  avec  pei  sil  frit; 

Servez  niaîlre-d’hôlel  liée  à  part. 


BROCHET  A  DA  CHAMBORD. 


\  idc/,  lin  hroebel  par  les  ouïes;  écliaudez-le  pour  en  retirer 
la  peau  : 

l’icelezia  Iclc  ;  mctlez-lo  dans  une  poissonnière  cl  coiivre/-le 
entièrement  de  mi  repoix  et  de  vin  blane  ; 

Lnveioppez-le  de  papier  beurré;  failes-le  cuire,  égouttez-le, 
puis  cloutez-le  de  qualrc  rangées  don  Ides  de  clous  de  Irulîes; 

Posez  entre  cliaqiic  rangée  un  liict  de  sole  que  vous  lixeiu'z 
avec  farce  de  brochet; 

Faites  mi  ragoût  avec  ([iienelles  do  brochet,  trnlfcs  et  cham¬ 
pignons; 

Préparez  pour  ganiilurc  20  laitances  de  carpe,  10  grosses 
écrevisses,  8  grosses  quenelles  de  brochet  et  10  eliampignons; 

Passez  la  cuisson,  dégraissez  et  faites  réduire; 


(;3()  IJÎ  LLVftIî  DK  CUIS  INK.  —  DEUXIÈME  PARTIE. 

A  jouiez  un  litre  d’espagnole  : 

Èailos  un  socle  de  riz  dans  le  fond  du  plat  et  dressez  le  Urocliel 
dessus  ; 

Saucez  le  ragoût  avec  la  saue<>  et  l’angc'z-le  au  ton  r  du  socle; 
(iarnissezavec  les  quencllo's,  les  laitances  et  les  cliampignons; 
Tailes  ciiu|  liàtolets  avec  écrevisses,  tnilVes  et  chainpignons. 
piquez,  les  hàtolets  siii-  le  hroehet  ivoii-  Saumon  n  la  Chamborfl, 


Servez  la  sauce  à  paid. 


BROCHET  A  LA  FINANCIÈRE  MAIGRE, 


Préparez  un  brocliel  coinnic  il  est  dit  à  l’arliclc  précédent; 
Faites  un  ragoût  avec  (picnclles  do  brocliel.  cliampignons, 

queues  d’écrevisses  et  trufles; 

Saucez  ce  ragoût  avec  tinancière  maigre; 

Préparez  une  garniture  avec  trndes,  laitances  frites,  piuipieltes 
de  filets  de  sole,  écrevisses  et  cliampignons  ; 

Éeoutb'z  le  bi'ochet  et  glacez-le  ; 

l*iacoz-le  sur  un  soclo  de  riz  (|ue  vous  rci'ez  sur  le  fond  du 

.Mêliez  le  ragoût  autour  du  socle  lïoiir  le  masquer  entière- 
ineiit  ; 

Garnissez  avec  paupieltes  de  sole,  lai  lances  frites,  cluuapi- 
gnons^  trulîes,  écrevisses; 

Faites  cinq  Initelets  avec  ecrexisses,  champ îgnons^  éperlans 
fi'its  en  couronne;  piqucz-les; 

Servez  à  part  sauce  Iinancièro  maigre. 


BROCHET  GARNI  DE  QUENELLES  AU  BEURRE  D’ÉCREVÏSSES. 


Ih'éparez  le  brotdiet  comme  il  vient  d’èlro  dit,  puis  dressez-lt^ 
sur  uii  plat; 

Faites  des  quenelles  avec  farce  de  bi'ociiel  rd  lieuri^e  d'écre¬ 
visses  ; 

(Macez  le  poisson,  puis  rangez  les  quoiielles  autour  ; 


POISSONS  ET  GOQUÎLLAGIî:S- 


Servfî/  do  la  saiioe  liùllaihlaise  liée  au  Ixuirî'e  d’ocreYisscs 
dans  la  saucière. 


brochet  a  la  normande. 


Prépar  e/  un  hrochêt  comme  il  esl  dil  au  Jhac/wl  à  la  C/aun- 
/)ord  îvoir  page  fi2()j  ;  raiteS“le  cuii^c,  égoiiUez-hï  et  dresse/-Ie 
sur  plat: 

railes  un  ragoût  avec  ehampignons,  liuilres  et  moules,  i\uo 
vùus  saucerez  d'allemande  maigre; 

Garnisse/  le  Ijrocliol  avec  ragoût  ])uis  glaecz-le  a  la  glace 
de  poisson  ; 

Set  ve/  sauce  alleniaïukï  à  ]>arl. 


CARPE  A  LA  CHAMBORD* 


Écaillez  une  grosse  carpe  el  vidcz-la  par  les  ouk‘s: 

Picelez-la  par  la  lele,  puis  failes-la  cuire  avec  mirepoÎY  el 

^iu  de  (Jordeauv  rouge  ; 

Prépare/,  un  l  agoùl  avec  escalopes  d  anguilles,  cirai ii joignons, 
(lueues  d'écre>  issGS  el  Irulïes; 

Préparez  une  garni Uirc  ayee  quenelles  <lo  carpe.  ect'iM  isses, 
Irud'es  et  gros  cliampignous  ; 

llgoiitlez  la  carpe  que  vous  avez  fait  cuire  el  glaeiv.-la  au 
foar  : 

laissez,  dégraissez  el  laites  réduire  la  cuisson;  ajoulez  1  liti^e 
d’espagnole  ;  faites  réduire  de  nouveau  et  j)assez  a  relamiue  ; 

luiitcs,  dans  le  milieu  du  pial,  un  socle  de  lazsiii'  ler[uel  yous 
pose/  la  caqié  : 

Saucez  le  ragoùl  avec  la  sauct?  el  t‘auge/.-!c  autour  du  socle; 
llaiigez  la  garni  lui  (ï  aiilour  île  la  carpe  ; 

Pailes  3  hàlelets  avec  éovo\  isses,  Irufîes  cl  gros  clnuu]uguoas  ; 
pi([iuîz-los  sur  la  car])e  (voir  Sûi/^7io?i  à  (a  Cffmnùord,  pK  X\i^  ; 
Servez  à  par  l  le  i  esle  du  ragoul. 


r 


LE  LIVRE  DE  CUISINE, 


DEUXIEME  l'AirriE 


OlîSKHVATfON  SUn  I.KS  CltAMIiOltDS. 


it;-' 


f: 


Ou  voudrîi  lûcii  mo  pcrmeUrc  du  faire  une  obstuvalion  à 
propos  de  mes  roceites  des  Cliiuiilmnls.  Quoique  j’aie  oniiilové 
([iiaii'o  fois  le  mol  ChamborcL  alin  de  me  eonfonnor  à  la  déiio- 
miiudioii  adoptée  poiii'  désigner  eei-laiiies  grosses  j)ièces  di* 
poisson  avec  liàleiels.  j'ai  eu  soin  do  varier  sauces  el  garnitures 
de  mt'uiiorc  à  constituciq  avec  mes  quaire  rtdevés,  qualre  mets 
absolumenl  ilin'ér(>uts  h^s  uns  des  antres,  Iden  que  leur  désigna- 
lion  se  trouve  cliT  la  même. 


CARPE  FARCIE  A  L’ANCIENNE. 

.le  préviens  les  pcisonnes  qui  ne  sauraient  point  ce  (pie  c’est 
que  la  carpe  farde  à  l'ancienne,  ce  qui  ii’a  rien  d’étoiiiiaid,  ce 
mets  étant  aujourd'hui  lu'aucoup  moins  usilé  qu’aulrel’ois,  qu’il 
se  fait  en  composant  une  carpe  artilieielle  que  l’on  forme  avec 
de  la  fai'ce,  on  eni|)loio,  comme  on  le  verra,  la  tète  el  la  queue 
dn  poisson  de  manière  à  reproduire,  autant  que  possilile,  l’ap- 
parence  de  la  caïqie  nal ni  elle. 


.MANIÈRE  d’opérer  pour  LA  G.VRPE  FARCIE  A  jdAXCJEjSiM:. 

I> 

Ivciiilîe/  une  carpe  et  levc/-éii  les  cliairs^  puis  laites  lire  quaii- 
fité  (le  )(îr(‘e  propoi  liomuM^  à  hi  car|)e  ([iie  vous  aui  0/  à  loimer, 
(I  après  les  (l(Ha!ts  t[ui  seront  donnés  ci-dessons  i 

(4)n[)e/,  la  tête  el  la  ((luuic  du  poisson^  y  Uussaid  3  ccnli- 
nietres  d  ar'èles  qui  a  on  s  se  iv  iront  a  fixer  Lêl(^  el  (pteiiè  dans  la 
l'arce  ; 

I  aille/  iim:‘  lame  de  pain  de  lO  centiiiiètres  do  larg(^ii)'  siu' 

I  cenli métré  d  C[>aisseiir,  et  de  la  longueui*  ([ne  la  carpe  en  larce 
doit  avoir; 

K'iites  un  ragoût  avec  laitances  de  catqjCT  eliam])ignous,  fniUfes 
et  queues  d  (jct  CA  îsses  :  mêle/  la  moitié  de  ce  ragoût  avec  espa- 
gmdc  très  réduite  au  viu  de^ladéta^  ; 


r 


r; 
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POISSONS  ET  COQUILLAGES. 

Posez  l;i  lame  do  pain  sur  le  pial,  et  placez  aux  deux  extrémi- 
(és  la  lèle  el  la  ipieue  de  la  carpe  que  tous  avez  coupées  ; 

Foriecz  la  carpe,  et.  îoi'squ’elie  est  l’ormée,  praliquez  dans  le 
milieu,  avec  la  cuillei-  à  ragoût,  une  e'ax  ilé  assez  grande  poui' 
(■t)iiloiiir  ia  nioilic  du  ragoût  ([uc  vous  v<')icz  de  saucer  ; 

'  llecouvrez  la  (xn  ité  de  farce  à  une  épaissein-  d(î  2  ccniiinètres  ; 

t  lui ssez  îa  carpe  eu  lissant  fn  ec  la  lame  du  couteau  Itiimcclée  ; 

Dorez  légèrement  le  dessus,  man[ucz  les  écailles  avec  le 
mauclie  dame  cuiller:  puis  failes  ]iocli(U' au  foui-: 

Sano('z  laulrc  ])arlie  du  ragoût  avec  une  es|>agnolc  réduite  au 
vin  de  .Madènï  ; 

Disposez  colle  autre  i)artie  du  ragoût  de  chaque  eôlé  de  la 
caipe  sans  en  verser  dessus,  el  servez. 


CARPE  FARCIE  A  LA  MODERNE. 

IVéparez  une  carpe  avec  de  la  farce  comme  il  vient  d’èh-e  dit 
à  l’article  précédent  ; 

tiarnissez-la  de  coquilles  de  laitances,  et  servez. 

GRANDE  MATELOTE  POUR  RELEVÉ. 

Préparez  (i  cai’pes  comme  pour  malelolc,  4  l)rochols  moveits 

I. 

et  i  grosses  anguilles  : 

(.üupez  le  tout  eu  morceaux  d’égale  grosseur  ; 

hiilos  levenir  H  gros  oignons  (pie  vous  couperiîz  eu  lames; 

niuuillcz-hrs  avec  8  bouloilles  (h^vin  de  Itourgogiie  el  2  iilrt's  de 
inire))oix  ; 

-\jOulez  nu  hoiujucl  Irès  assaisonné,  4  gousses  d’ail  non 
épluchées  el  0  écluiiotes; 

l'ailes  cuire  pendant  une  heure  à  très  judit  ttouilloii  : 

^alez  el  [loiM  ez  légèrement,  (uiis  rangez  les  carpes  dansuiic 

casserole  a  glacin',  les  tuochots  et  l’anguille  dans  une  nuire 
eassei’ole; 

assez  la  cuisson,  une  moilié  sur  h'S  Iji'ochets,  Pauli’e  moitié 
sur  les  anguilles  el  les  carpes  ; 


I 


LE  El V FIE  DE  CUISINE.  —  DEUXIÈME  PAUTIK. 

hii  les  cuire  le  poisson,  puis  lui  tes  une  garniture  avec  100  pelîls 
oignons  (Fégale  grosseui'  400  vous  passerc/  au  bcuri'e  et  (lue 
vous  glucerc/.,  100  cbampigtious  moy(;us,  ii  grosses  écian  isses  ; 

Ave/,  des  œufs  pom-  i  liouquels  de  la  grosseur  d’une  Ires  grosse 
IrulVe.  12  lailauces  de  carpe  pour  couronner  la  matelote  et  faire 
4  l)om|uels  et  12  croùious  île  [>ain  passés  au  l)eurre: 

Hctireic  les  carpes  de  leur  casserole  et  égoutle/-lcs  dans  une 


il 


l^jçuiiUe/  les  brochoU  el  les  anfïfiijlles  dans  deux  casseroles 


Passe/  la  cuisson  au  laïuis  de  suie,  lailes  reduîi'e  a  demi-glace, 
ajoute/  d  litres  d’espagnole  et.  faites  réduire  jusqu’à  ce  i{\w  la 
sauce  iiuisque  la  cuiller; 

l'asse/  à  rétaniine  ni  meU(^/  au  baiii-iuarie  ; 

Couvre/ cha([uc  poisson  de  sauce  [>our  le  cbaulîer; 

Drosse/  toutes  les  tcLes  des  carpes  et  tics  ]>rocl)tds  droites  de 
luauièi'e  à  for  mer  un  socle  : 

lîaiige/  autour  d’elles  les  tronçons  de  carpe  pour  loniifo'  un 
pi'cmier  gradin  ; 

Siu'  les  carpes  dispose/  les  brocliets  jiour  former  un  deuxieme 
gradin  ; 

Mette/ au  jnilieu  tes  petits  morceaux  qui  ser-aient  suscejitildcs 
de  dernTiger  la  symétrie  de  la  cüiu'onne  : 

Tose/  !es  anguilles  pour  former  im  Iroisiènie  gi'adiu  ; 

Sauce/  bî  (ont,  puis  dispose/ autour  du  premier  gradin  duu/e 
écrevisses,  à  égale  dislam  e  les  unes  des  au  1res  ; 

ICntrc  cluuiue  écre\iss(ï,  place/  ou  ciordoii  de  pain  frit; 

Sur  le  bord  du  [>rcmier  gradin,  pose/  des  )>ou(juels  d  oignons 
et  de  champignons  : 

fiuv  le  î)oril  du  deuxieme  gradiïi,  pose/  lïomjuels  d’œuls  et  de 
laitances  ; 

Dresse/  sur  le  bord  du  troisième  gradin  six  écre^isses 
acciocliées  par  les  (|ueuGS  et  un  cordon  d’oignons  glacés; 

Couronne/  avec  le  l)omjuot  de  lailauces  do  carpe  î\oir  la 
planche  X\U)  : 

Sm‘ve/  la  sauce  à  part. 


POISSONS  i-:ï  coquillages- 


Oifsercalio»  ■  —  (leUe  ijello  inalclolo  a  le  graiKÎ  inét-ilo  d’olre 
flresséc,  comme  oii  le  voit,  sans  le  secoiii's  de  hatelets  ou  de 
croiislndcs,  et  de  ne  devoii-  son  ornemeiil  qu’aux  poissons 
niôincs  dont  elle  sé  compose.  Je  me  souviens  de  l’avoir  vu,  dans 
liai  première  j<'unesse,  exéculor  par  M.  Loyer  péri*,  aux  fêles 
données  à  Kosny  par  Madame  la  dmdiesse  de  Berry,  .le  ii’on- 
blierai  jamais  ras[M!cL  (pie  présentait,  celle  pièce,  si  réellement, 
iiiiposaiile,  lorsqu’elle  sortit  des  citisirics  poui’iBre  Iransporléc 
sur  la  falde.  Je  ne  crois  pas  qu’on  soit  jamais  arrivé,  pour  aurnne 
pièce  lie  relevé,  à  pi'oduire,  à  l'aide  de  moyens  moins  compü- 
(jués,  un  plus  grand  elVet. 

r/esl  d’ailleurs  pour  moi  nii  devoir  d’ajoutei'  (pie  rémijicnl 
caisinicr  qui  a  servi  cette  matelote  et  tant  d’autres  choses  l'einar- 
ipialiles  à  toTislespoints  de  vue,  joignait  à  lasnjjérioiitcda  talent 
laplus  aimalde  modestie,  une  politesse,  une  aménité  de  caractèri* 
ijui  l’ont  fait  honorer  et  aimer  de  tous  ceux  qui  ont  ou  le  bonheur 
de  travailler  aAoc  lui. 


BxN'J’RIŒS  Dii:  rOlSSOA 


DARNE  DE  SAUMON  A  LA  SAUCE  AUX  HUITRES. 

Ih'épare/,  une  darne  de  saumon  comme  pour  entiée; 
l'aites-la  cuire  dans  la  mirejioix  ;  égoutlez-la,  levez  les  peaux, 
glacez-la  et  dressez-la  sur  un  plat; 

(raraissez  les  deux  cotés  d’iinih’cs  saucées  à  rallemande 


gl‘C 


Servez  sauce  aux  luit  très  à  paid 


DARNE  DE  SAUMON  A  LA  FINANCIÈRE  MAIGRE, 


ïs  cuire  une  darne  de  sanmon  dans  la  mirepoix  maigre: 
Lnlevt'z  la  peau,  puis  glacez  la  darne  à  la  glace  de  [loisson  ; 
barnissez.-'la  d’une  (inancièi'e  maigre,  comme  il  est  dit  au 
Brochei  >)  la  fiiumcière  maif/î^e  {ptigt-  ; 
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DARNE  DE  SAUMON  A  LA  SAUCE  GENEVOISE. 

Fuites  cuire  une  tlnnu)  do  saumon  à  la.  inirepoix  ;  égouttc/-la  ol 
fli'esse/"la  sin-  un  pial  garni  rFune  servietlo; 

Alotloz  auUmr  dos  houquels  do  persil  ol  dt‘S  pommes  de  terre 
coupées  ou  grosses  olives; 

Servez  sauce  genevoise  ù  parL 


darnes  de  saumon  grillées  a  LA  MAITRE-D^ HOTEL. 

Avez  qualro  morcisauK  do  saumon  do  4  contimotivîs  d'épais- 
seur;  ueltoycz-los  ot  essuyez-les  parraiteinent,  puis  meltoz-lcs 
mariner  dans  un  plat  avec  sel,  huile,  oignons  en  lames  et 
branches  de  persil  ; 

Une  dcini-lumre  avant  de  servir,  relirez  les  daines  de  la 


nnnina 

Faites-ies  griller; 

hresso7-les  sur  uii  plat,  garni  iFiine  servielte; 
Garnissez-les  de  pommes  de  terre  et  de  persil  ; 
Servez  maître-dduMe]  à.  pat  L 


FILETS  DE  SAUMON  GARNIS  DE  POMMES  DE  TERRE, 

DITS  A  LA  MONTREUIL. 

I  hé  parez  les  lilels  de  sanmnii  de  la  grandeur  d’un  lilel  de 
poulet;  rangcz-les  dans  un  plot  à  sauter  rjue  vous  aurez  beurré 
avec  du  beurre  clarifie; 

Saupoudrez-les  de  sel  et  convrez-les  de  beurre,  puis  posez 
dessus  iiu  rond  de  papier  lieurré  ; 

Failcs  une  garniture  dc3  ]u>jTiincs  de  terre  formées  a  la  cuiller 
à  légumes  dhine  gi'osseur  de  2  centimètres  ;  failes-les  blanchir. 
égouUeZ“les.  puis  faites-lcs  cuire  dans  le  lanin^e  sans  laisseï' 
prendre  couleur  ; 

Ih'éparez  uiuï  allemande  maigre  ;  sépat‘ez-la  en  deux  parties, 
el  licz-eti  une  partie  au  beurre  de  homard; 
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[’aiios  pailler  les  filKl.P  de  saumon  et  drossez-lcs  on  couronne 
îiulonr  d’une  crouslade  ; 

.Masque/  les  poniines  dt!  terro  avec  la  sauce  au  lieurre  do 
liomanl,  [)uis  ganiisscz-en  la  crouslade  ; 

Saucez  h'S  (ilels  umH!  I  auire  partie  de  rallemande  maigre  r[ue 
vous  avez  réservée  ; 

Servez  allemande  maigre  à  ]>;îrl. 


FILETS  DE  SAUMON  A  LA  VÉNITIENNE. 

[‘répare/  les  iilets  de  saumon  cumme  il  est  dit  à  l’article 
précédoid;  drcssez-les  sur  le  plat  et  sancez.-les  d’une  sauce 
vénitienne  ; 

Servez  sauce  vénitienne  à  part. 

FILETS  DE  SAUMON  A  LA  RAVIGOTE  MAIGRE. 


‘réparez  les  lilels  de  saumon  comme  il  est  dit  aux  Filets  de 
scmimn  àhiMofUeeuil  (voir  pagctldti  /  ; 

Siiueez-les  avec  ravigote  maigre,  et  servez  la  même  sauce  à 
pari. 


FILETS  DE  SAUMON  AUX  HUITRES  ET  AUX  CREVETTES, 

DITS  A  LA  PARISIENNE. 

l’réparez  tes  lilels  de  saumon  comme  il  est  dil  aux  Filets  de 
saiünoii  à  la  Montreuil  (page  Odü)  ; 

Faites  une  gaiaiiture  d’hoilres  d’Ostende  et  de  crevettes  ; 

Sautez  les  lilels  de  saumon,  puis  d ressez-lcs  en  couronne 
autour  d’une  croustade  ; 

Saucez  garniture  et  lilets  de  poisson  (rniie  Indlandaise  dans 
laquelle  vous  aurez  mêlé  du  persil  luiclié. 


FILETS  DE  SAUMON  A  LA  PÉRIGUEUX  MAIGRE. 

Préparez  les  lilels  de  saumon  comme  il  est  dit  aux  Filets  de 
saumon  à  la  Montreuil  (page  ü3C)  ; 
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Ur<;ssc:z-lcs  <;t  sance/.-les  d'iiiic  sauce  l’écigueux  maigre  (voir 
Sauce  Périj/ueux  mwfp'e^  page  432;. 

Serve/,  périgiieux  maigi'O  à  [lart. 


BOUDINS  DE  SAUMON  AU  BEURRE  D’ÉCREVISSES. 


l*réparcz  une  farce  de  saumon  à  laquelle  vous  mêlerez  du 
i)eurre  d’écrevisses  ; 

(louchez  el  [lociicz  la  farce  pour  former  les  lioudius  comme 
il  est  dit  aux  Boud'im  de  mkùlle  à  la  Hkhelieu  f  [lage  d80j  ; 
Sauccz-lcs  d’allemaude  maigre  fmic  au  benn  e  d’écrevisses. 


SOLE  A  LA  NORMANDE. 


•Nettoyez  et  préparez  une  grosse  sole,  puis  détachez  les  chairs 
do  l’arêlc  de  1  cenlimèlro  de  chaque  côté,  sur  la  partie  où  vous 


avez  enlevé  la  pean  ; 

Beurrez  un  ]dat  et  .«aupoudrcz-lc  d’oignons  hachés  très  iiii  que 
vous  aurez  Idauchis; 


.Assaisonnez  la  sole  de  sel  et  poivre;  mouillez-la  avec  du  vin 
blanc,  puis  faites-la  cuire; 

\’ous  aurez  préparé  dans  une  casserole  du  velouté  maigre, 
auquel  votis  ajouterez  de  l’eau  de  moules  el  la  cuisson  de  la  sole; 
faites  réduire  et  liez  à  l’œur; 


.\ycz  une  garniture  composée  d’hnilres,  moules,  cliainpi- 
gnons,  crofitons  de  [lain  el  épei  lans  ; 

Bangez  les  huîtres,  les  moules  el  les  champignons  sur  la 
sole  ; 

Saucez  avec  de  l’allemande  ; 


.Molle/  cinq  minufes  au  four,  en  évitant  ([uo  ta  sauce  iic 
pi'Ciiiio  couleur; 

(iarnissez  te  dessus  d’éperlans  frits  et  de  croûtons  qui  lu; 
doivent  pas  èire  saucés; 

Les  crofitons  pour  la  sauce  à  la  normande  se  font  avec  cioàles 
de  pain  à  potage,  beurrés  des  deux  côtés  et  passés  au  four. 
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CmSEftVATION  SUR  LA  SOLE  A  LA  .VOllMANOE. 

[1  îirrivo  soiiv(i!it  qno  l’on  sorL  sons  le  tilre  do  Malùloiùs  iwr- 
/«(ïwrfes.dos  soles  avec  une  sauce  raitc  (rallcniande  grasse  qui 
ii’fsl  aulio  cîioso  que  la  sauce  poiilello  vulgaire  pour  fj  îcassée 
(le  poulet.  [)ie(]s  de  inouloii,  etc.  La  l■e(“etle  (|uc  j’in(li(|uc  ii’a 
iKHir  hase,  coiniiu^  on  a  y)U  le  constaler,  (pie  rossoiiee  de  jiois- 
soii.  .le  la  donne  pour  vérîtahh'  el  lelle.du  i-este,  qu’elle  a  élt' 


faite  lors  de  sa  cré’atinu.  .le  la  Mens  direcleuieul  do  rinventiuir, 


M.  Laiiglais,  chef  de  ouisitto  au  Itocher  do  (aincale,  à  lV;]>oque 
de  sa  grande  vogue.  11  a  hien  voulu  me  euiumuniquer  son  pro¬ 
cédé.  d’après  les  principes  adoplés  |iai‘  lui-iuètne  et  qui  sont, 
exactement  ceux  (|UG  je  viens  de  transcrire. 


SOLE  A  LA  COLBERT. 


Jhépare/  une  sole  et  faites  une  incision  depuis  les  ouïes  jus- 
(|u’â  4  conlimèlrcs  de  la  <[ueue  pour  reiirer  l’arête; 

Vous  hrisi'rez  avec  le  talon  du  couteau  l’arête  du  haut  en  bas 
pour  qu’elle  [aiissc  s’enlever  faciiement; 

î’anez  la  sole  à  rœul'  et  faitos-la  frire;  lorsqu’elle  est  frite, 
enlevez  l’anStc,  puis  mettez  dans  l’ouverture  t  hecto  de  maitre- 
d’Iiôte!  ; 

Servez  avec  persil  et  un  cilron. 


FILETS  DE  SOLE  AU  GRATIN. 


Ayez  24  filets  de  sole  parés  d’égale  loiignenr; 
l'ailes  une  farce  de  merlan  où  vous  mêlerez  de  la  sauce 
d  l  xcllcs;  puis  étmidez  une  couche  de  farce  de  1  ilemi-ceiili- 
nièfre  sur  le  côté  de  la  sole  où  la  peau  a  élé  enlevée; 
l’loyez  l('s  lilels  en  deux  ; 

sez  SU]'  le  fond  du  plat  une  couche  de  farce  assez 
ur  pouvoir  contenir  les  lilets  ; 


IHO  LE  LIVRE  DE  CUISINE. 


DEUXIEME  PARTIE 


Clievalcz  les  lilels  de  sole  les  uns  sous  les  aulrcs,  ou  les  sêpa- 
faul  |)at‘  une  couche  de  farce  pour  les  assujeLlir; 

l’orniez  deux  couronnes  bien  égales  on  sens  inverse;  niellez 
dans  le  milieu  un  morceau  de  mie  de  pain  couyerl  des  doux 
colés  de  ]mpierbeurré,  alin  de  niaiuLenir  lacouronneen  cuisaiiL 


linveloiipéz  les  couronnes  avec  deux  bandes  de  papier  beurré 
el  ficelé;  l'ailos  pocher  au  four,  cl  ([uaiid  les  lilets  sont  cuils, 
retirez  (icelles  et  morceaux  de  pain; 

Kjiüiigez  [)Our  enlever  le  beui're  qui  pourrait  sc  trouver  dans 
le  fond  du  plat: 

Saucez  avec  sauce  ifalicnnc.  et  servez. 


FILET  DE  SOLE  A  LA  VÉNITIENNE. 


f’rôparcz  JO  (llets  do  sole  tic  la  forme  et  de  la  gi'andeiir  des 
Filels  de  ponlel  sauce  auprème  (page  o74); 

llangez-lcs  dans  le  pial  à  saulei’  ;  saupoudrez-les  de  sel  el  cen- 
vi  ez-les  d’un  rond  de  pa|>iei‘  beurré  ; 

Faites-les  sauler  et  dressez-les  en  couronne  ; 

Saucez-les  dame  sauce  véiiiliennc  (  voir  Sauce  vé/iUienne. 


FILETS  DE  SOLE  AUX  ÉCREVISSES  ET  AUX  TRUFFES, 

DITS  A  LA  JOINVILLE. 


Préparez  10  filets  de 


sole  que  vous  ployez 
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ilans  lcs  bouts  des  filets  des  pattes  d'écrevisses  dont  vous  aurez 
reliré  le  moignon; 

l’iiitesniic  garnituro  avec  queues  de  crevettes  et  émincés  de 
IfuHes; 

Faites  sauter  les  lilets,  dressez-îes  on  couronne,  puis  metle/ 
dans  le  milieu  de  la  couronne  la  garniture,  que  vous  saucerez 
avec  saiic(' allemande  maigre  Unie  au  beurre  de  crevettes; 

.Vvez  soin  de  ne  pas  saucez  les  lilets; 

Soi‘V(!Z  môme  sauce  à  part. 


FILETS  DE  SOLE  AÜX  HUITRES. 


Préparez  les  lilets  de  sole  comme  11  est  dit  aux  Fïlels  de  sole 
à  la  véintienne  (page  040],  faites-les  sauter  ; 

Préparez  une  garniture  d’huîtres  et  de  l’allemande  do 
poisson  ; 

brossez  les  filets  autour  d’une  croustade  ; 

Saucez  les  linUres  avec  l’allemande  de  poisson  et  garnissez  la 
croustade  ; 

Saucez  également  les  filets,  et  servez  môme  sauce  ii  pari. 


FILETS  DE  SOLE  AUX  CREVETTES. 


Préparez  les  filets  comme  il  est  dit  à  l’article  précédent;  ran- 
gez-lcs  autour  de  la  croustade,  (pie  vous  garnissez  de  queues  d(! 
crevettes;  saucez  avec  allemande  finie  au  heurre  de  creveUcs; 
Servez  môme  sauce  à  ]tarl. 


PAUPIETTES  DE  FILETS  DE  SOLE. 


Préparez  â4  filets  de  sole  comme  il  est  dit  aux  Filets  de  solo 
à  la  Joinvilie  (page  640)  ; 

Assaisonnez  les  filets,  étendez  dessus  une  couche  de  farce, 
[mis  roulez-les  enferme  de  paupiettes; 

hnvcloppez-les  de  papier  beurré,  (fue  vous  ficelez  afin  que  la 
paupiette  conserve  sa  forme  ; 

4i 
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Faites  poGhci*  au  four,  puis  dressez  les  paupiettes  en  gradins 
les  unes  sur  les  autres  ; 

Mettez  sur  chafjue  paupiette  un  champignon  tourné  ; 

Saucez  d’une  sauce  allemande  tinie  au  heurre  d’écrevisses; 
Servez. 


PILAU  DE  HOMARD  A  LA  TURQUE. 


Émincez  des  queues  de  homard  eu  escalopes  ; 
llangez-les  dans  un  plat  à  sauterr  l>euri  é  ; 

Faites-les  cliaufier,  puis  dressez-lcs  en  couronne,  deu.v  ran¬ 
gées  rime  sur  rautre  ; 

Garnissez  le  milieu  de  riz  à  la  turque  préparé  comme  il  est 

dit  au  T(h  à  la  turque  (voir  page  i{ü4)  ; 

Saucez  le  homard  seul  d’es})agnole  très  légère  avec  pimenl  ; 
Servez  à  part  sauce  kari,  que  vous  lérez  avec  du  velouté 
maigre,  dans  lequel  vous  mêlerez  de  la  poudre  de  kari  ; 

Faites  réduire;  passez,  ù.  rélaminc,  servez. 


boudins  de  carpe  garnis  de  laitances  AU  SUPRÊME. 

Faites  une  farce  de  carpe,  et  forme/.-en  des  lioudins,  coiumc 
il  est  dit  an\  Boudins  de  volaille  à  lalikhetieii  (voir  juige  .v80,  ; 

Frépai-ez  une  garniture  de  laitances, 

TaiLes  pocher  les  lioudins,  égouttez-les,  et  dressez-le-s  en 
couronne  ; 

Mettez  les  laitances  dans  le  milieu,  saucez  avec  sauce  suprême 
ni  ai grc  et  servez. 


FILETS  DE  MAQUEREAU  A  LA  HOLLANDAISE, 

Levez  des  lilels  de  ma<[uereau,  que  vous  coupez  eu  deux; 
laillez-les  en  forme  de  poire  allongée,  puis  l  angez-lcs  dans  un 
plat  à  saulei-  que  vous  aurez  lienrré; 

Assaisüunez-les  de  sel  et  de  poivre,  masquez-les  de  heurre  et 
couvrez-lcs  d’im  rond  de  papier  beurré  ; 


POISSONS  HT  COQUILLAGES 


643 


Faites-Ics  sauter,  dressez  ou  couronne: 

r 

Saucez-les  d’une  sauce  hollandaise. 


FILETS  DE  MAQUEREAU  A  EA  VÉNITIENNE, 

Préparez  les  filets  de  niaqueieau  conirae  il  est  dit  à  l’article 
précédent  ; 

Servez-les  do  même,  et  remplacez  la  sauce  hollandaise  par 
une  sauce  \  étii[ienne  (voii-  Sauce  vénitienne,  page  438). 


FILETS  de  maquereau  AU  SALPICON  DE  HOMARD. 


Pié parez  et  dressez  les  filets  de  maquereau  comme  il  est 
FiieU  de  maquereau  à  la  hollandaise  (voir  page  642)  ; 
Garnissez  le  milieu  de  la  coui'oune  avec  des  morccauv 


lioinard  que  vous  auiav.  coupés  en 
avec  une  sauce  homard. 


gi’üs  des  et  que  vous  saucei'C/ 


FILETS  DE  MAQUEREAU  AUX  LAITANCES  DE  CARPE. 

Préparez  et  faites  cadre  les  filets  de  maquereau  conimo  il  est 
ditauv  Filets  de  maquereau  à  lu  hollandaise  (page  642); 

itressez-les  en  couronne  autour  d’une  ci'oustadc  que  vous 
gariussez  de  laitances  de  carpe  ; 

Saucez  les  tilels  d  une  sauce  lan  igotc; 

Serv('z  sauce  l'avigole  à  part. 


FILETS  DE  MAQUEREAU  EN  ORLYS. 


Levez  les  lilels  de  maquereau;  coupez-les  do  2  centiiucdres 
de  lai’gc  sur  la  lougueui',  puis  mariiiez-les  avec  sel,  poi^  re, 
huile,  oignons  eu  lames  et  persil  en  hranches; 

I  nedcmi-heureavantdeservir,  égouttcz-lcs  sur  une  serviette  ; 

ri^ 

Irempez-les  dans  la  pâte  à  frire  et  faîtes-les  fiâre  ; 
Uresscz-lcs  en  rocher  ; 

Garnissez  de  persil  frit,  et  servez  sauce  tomate  à  part. 
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FILETS  DE  MAQUEREAU  AUX  CREVETTES. 

l’r^‘|iaro/  les  iilcis  de  niaquet-eau  comme  il  est  dit  aux  Fikl< 
de  maquereau  à  la  hollandaise  (page  642)  ; 

Drcssez-les  en  couronne  autour  d’une  croustade  que  vous 

garnissez  de  queues  de  croveUes; 

Sauce/,  les  queues  do  crevettes  et  les  iilets  de  maquereau  avec 

la  sauc(>  crcvoltes. 


BOUDINS  DE  BROCHET  AU  SALPICON. 

P’ailes  une  farce  de  ))rodiet  et  forme/  des  boudins  comme 
il  est  dit  aux  Boudins  de  lolaiUe  à  la  liieheliea  (page  oBO;. 

riarnisse/-lcs  d’un  salpicon  composé  de  Iruiïes,  laitances  de 
carpe  cl  cluuupignons,  que  vous  siiucez  d’allemande  maigre 
très  réduite. 

luiiles  pocher  les  Imudins,  dressez-les  et  sanccz-lcs  avec  de 
l’allemande  maigre. 


ROUGETS  EN  PAPILLOTES. 


Préparez  les  rougets  et  neltoyez-les  ; 

liuilez  une  feuille  do  papier  hicn  collé;  couvrez-la  de  sauce 
d’l‘xollos  de  la  longneur  dtvs  rougets,  posez  les  rougets  dessus 
et  couv  rcz-les  de  sauce  ; 

Mnvelo[)pcZ“les  avec  une  l'euille  de  papier  huilé  et  formez  la 
papillote  ; 

Faites  cuire  sur  le  gril  et  servez. 


ROUGETS  A  LA  PROVENÇALE. 


Préparez  les  rougets  ; 

■Nettoyez-les  ; 

Faites  une  farce  avec  jaunes  d’œufs  durs,  persil  hache, 
beurre,' pointe  d’ail  et  les  intestins  du  rouget; 
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Mouillez  cetto  farco  ù  l’aMif; 


Tarcissez 


ro  ugo  LS  ; 


l'inveloppez-los  do  papici’  bourré  et  failes-lescuii-esuc  le  gt‘il  : 
Helirez  le  papier  et  dressez  les  poissons  sui'  le  plat; 
Arrosez-los  d’une  maîtrc-d’liôtcl  dans  bupiolbi  vous  ajuiitere/. 
du  hoiirre  d’ail. 


BRANDADE  DE  MORUE. 


l'aites  dessaler  la  morue  jusqu’à  ce  qu’elle  soit  devenue  très 
douce  ; 

.Mctl.ez-Ia  dans  une  easseiulc  à  grande  eau,  placcz-la  sur  le 
leu  et  faites  bouillir;  au  preitiier  bouillon,  couvi’éz  la  casserole 
cl  retirez  du  feu  ; 

Kn levez  avec  le  plus  grand  soin  les  arêtes  et  les  peaux  de  la 
morue;  mettez-la  dans  une  casserole  avec  de  l’huile  d’olives, 
que  vous  ajouterez  par  plusieurs  parties,  on  travaillant  la  morue 
que  vous  aurez,  i  cmiso  sur  le  leu  ; 

llelirez-la  du  feu  au  bout  de  cinq  minutes,  et  travaillcz-la 
toujours  avec  la  cuiller  de  manière  à  former  une  ]Kite  l)ien  lisse; 

borsque  la  pâte  est  arrivée  à  ce  point,  ajoulez  crème  tl ou ble 
et  ail  pilé  ;  continuez  à  remuer  avec  la  cuiller  ; 

Goîitez  pour  rassaisonnemenl,  puis  dressez  la  morue  en 
rocher  sur  le  plat  et  garnissez-la  de  croûtons  de  pain  frit. 

Obsermthm.  ■ —  Le  meilleur  procédé  pour  faire  la  hrandade 
consiste  à  bien  brover  la  morue  (ui  la  travaillant  consLamment 

i. 

avecriulile  qu’on  ajoute  suceessivemeut.  On  doit  surtout  é^itei■ 
d’employer  des  moiaics  xicilles  en  salaison,  iivcc  lesquelles  on 
n’ol)tioiidrail  jamais  cette  paie  lisse  ({ne  l’on  considère  avec 
raison  comme  I’iiüg  des  ({ualités  essentielles  de  la  l)randade. 


FILETS  DE  MERLAN  AU  GRATIN. 


Levez  les  blets  de  dix  merlans  et  procédez  comme  il  est  dit 
aux  Fllel!}  de  sole  an  (jraiin  f[>age  63!))  ;  même  farce  et  môme 
manière  de  dresser  : 


Lli:  LIVRE  RE  CUISINE.  “  DEUXIÈME  PARTIE, 


Vous  saucerez  iivcc  de 
loniard. 


ralleiiiaiule  finie  au  Ixîiuto  de 


FILETS  DE  MERLAN  EN  PAUPIETTES. 


Èaites  ics  paiipiclles  de  meiduii  coinmc  il  est  dit  îutv  Pau- 
pietlea  de  filels  de  sole  {pag{>  041)  ; 

l’ailes  nue  ci'oustadc  en  pâte  de  4  eenliinèlrcs  de  Inuit  et  de 
la  largeur  du  plat  ; 

lliingez  les  paupiettes  dans  la  crouslade.  en  laissant  an  milieu 
un  vide  que  vous  garnirez  avec  huîtres  et  cliampigiions  ; 

Saucez  d’nnc  allemande  réduite  à  l’essence  de  cliampigaons. 


FILETS  DE  MERLAN  A  L’ANGLAISE. 


Parez  les  liîets  de  merlan  ;  panez-lcs  à  l’œuf  et  faites-les 
frire  ; 

Servez  à  pari  une  espagnole  maigre  l'éduite,  finie  avec 
beurre,  jus  de  citron  et  persil  liaclié. 


BOUDINS  DE  MERLAN  A  LA  SAUCE  RAVIGOTE. 


Préparez  de  la  l'arco  de  merlan  et-fonnez  les  boudins  comme 
il  est  dit  aux  Bondtm  de  volaille  à  la  liichelieii  (page  dSO)  ; 

(h'U'nissoz  les  boudins  avec  iiii  salpieon  de  eiœvettes  tpievous 
saucerez  d’alleniamle  réduite  ; 

l'aites-lcs  pocher,  dresse-les  et  saucez-les  d’une  sauce 
ravigote. 


BOUDINS  DE  MERLAN  A  LA  MARINIÈRE. 


Préparez  les  boiuliiis  de  merlau  comme  il  vient  d’èli'O  dit  à 
l’article  précédent; 

(ianiissoz  le  milieu  de  moules; 

Saucez  avec  allemande  réduite  avec  la  cuisson  des  moules, 
dans  laquelle  vous  ajouterez  du  persil  haché. 
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boudins  de  merlan  a  la  maréchale. 


Faites  les  boiulins  comme  il  est  dit  aux  Boudins  de  merlan  à 
kt  sauce  ravifjote  (voir  page  040);  i>ânc/-lcs  à  Fœiif  et  roites-les 


s,rille)‘  ; 

Serve/,  à  part  une  demi-glace  dans  lafpielle  vous  aurez  mis 
du  jus  de  citron. 


GRENOUILLES  A  LA  POULETTE 


Ayez  des  culottes  de  grenouilles  que  vous  ferez  dégorger  avec 
soin  ;  égouttcz-les  et  mette/.-lcs  dans  une  casserole,  avec  vin 
Maiîc,  sel,  persil  en  branches  et  oignons  en  lames; 

Faites-les  cuire  à  casserole  couvcrle;  égoutlez-lcs,  parez-les, 
]mis  mettez~les  dans  la  cassei'ole  ; 

Passez  la  cuisson  au  tamis  de  soie  et  faites  réduire; 

.\joutez  du  velouté  de  poisson  et  faites  réduire  de  nouveau; 

Liez  à  l’œuf,  passez  à  Fctamine  et  ajoutez  persil  haché; 

Saucez  les  grenouilles  que  vous  dresserez,  dans  une  casserole 
à  légumes. 


GRENOUILLES  FRITES. 


Préparez  les  grenouilles  comme 


il  est  dit  à  l’article 


précé¬ 


dent  ; 

ÉgoiiLlez-les  lorsqu’elles  sont  cTiiles,  et  épongez-les; 
'rrempcz-lcs  dans  la  pâte  et  faites-les  frire  ; 


Dressez-les  en  i-ocher,  et  servez  avec  persil  frit  et  citron. 


FILETS  D’ANGUILLE  A  LA  BORDELAISE. 


f 


re parez  une  angniiie  que  vous 


gneur  ;  retirez  l’arête  du  milieu  et 


fendez  en  deux  sur  la  loii- 
failes  cuire  l’anguille  avec 


vin  blanc,  sel,  poivre,  oignon  en  lames  et  persil  en  branches; 

Lorsqu’elle  est  cuite,  rnettc/.-la  en  presse;  passez  la  cuisson  ; 
faites  réduire  et  ajoutez  de  la  glace  de  poisson; 
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Uassez 


triivers  la  |)assoire  dite  cAwow,  dans  un  buin-maric; 


Parez  l’anguillo  en  filets  comme  les  lilels  de  poulet  pour  su¬ 
prême  ;  rangez  les  (ilets  dans  le  pial  à  sauter  et  couvrez-lcs  avec 
le  fond  ([UC  vous  aurez  fait  réduire; 


Dressez-les  en  couronne  et  garnissez  le  milieu  de  pelils 
oignons  cuits  et  glacés  et  de  petits  champignons  tournés; 
Saucez  avec  sauce  matelote,  à  laquelle  vous  ajouterez  beurre 


d'anchois  et  poivre  de  Cayenne. 


FILETS  D’ANGUILLE  SAUCE  PIMENT,  DITS  A  L’AMÉRICAINE. 


Préparez  les  lilcts  d’anguille  connue  il  a  été  dit  à  l’article 
précédent  ; 

Loi‘S([u’iIs  sont  parés,  panez-les  au  bcuiTC  et  raites-les  griller: 
Servez  à  part  une  espagnole  réduite  dans  laquelle  vous  ajou¬ 
terez  du  piment  haché. 


FILETS  D’ANGUILLE  GARNIS  DE  QUENELLES  DE  BROCHET. 


Préparez  les  lilets  {Patiguille  comme  il  est  ilit  au\  F'tkts 
d'anf/uille  à  la  bnrddam  (page  C  47): 

Garnissez  de  quenelles  de  hrochet  que  vous  ferez  avec  farce 
de  hrochol  saucée  d’es])agnole  maigre; 

Servez. 


FILETS  D'ANGUILLE  A  LA  TARTARE, 


Préparez,  panez  et  grillez  les  filets  d’anguille  comme  il  est  dil 
au\  Fileta  d’anguille  à  taméricainû,  voir  ci-dessus) ; 

Jh’essez-les  en  couronne,  et  servez  nue  sauce  lartaredaiis  le 
milieu  [yo'w'  Sauce  Iw  tnre^  (Uige  102j. 
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ÉCHEVISSES  A  LA  BORDELAISE. 

l*réparez  el  lavez  les  éerevisscs,  que  vous  failes  ciiiee  avec; 
vin  blanc,  oignons,  persil,  sel  et  poivre,  muscade  ; 

Coupez  en  très  petits  niorccaiiv  des  carottes  et  oignons  que 
vous  faites  revenir  au  beurre;  inouille/-les  avec  vin  lilanc  et 


Ajoutez  de  l’espagnole  avec  la  cuisson  des  écrevisses  que  vous 
passerez  au  tamis  do  soie  ; 

railcs  réduire  ; 

Il  cessez  les  écrevisses,  que  vous  aurez  eu  (e  soin  de  tenir  ail 
chaud;  relirez  les  aromates  et  ajoutez  à  la  sauce  persil  haché  el 
Cavenne ; 

Saucez  les  écrevisses;  servez  dans  une  casserole  à  légniiies. 

0/)seif!a(ii)?i.  —  Los  écrevisses  à  la  bordelaise  doivent  être  d(‘ 
haut  goiit  ;  je  recommande  cepemlanl  que  t’oii  ne  prodigue  ]>as 
le  piment  avec  excès,  comme  on  le  fait  trop  souvent,  de  manière 
à  emporter  la  bouche  des  convives. 


HOMARD  A  LA  BORDELAISE, 


Ayez  un  homard  >  ivanL  dont  vous  délacliert'z  les  pattes;  cou¬ 
pez  les  corps  et  la  queue  en  3  ou  4  morceaux,  suivant  la  grosseur  ; 

Sciez  les  pattes  en  deux  endroits,  alin  que  les  convives  puis¬ 
sent  enlever  aisément  l’intérieur,  eu  avant  soin  toutefois  de  ne 

HL' 

pas  séparer  les  coquilles  ; 

1T|  ■  ■  ,  ^ 

'aires  cuire,  et  Jiiiissez  comme  il  est  dit  aux  J'Ja'et'isses  ù  la 
bordelaise  fvoir  ci-dessus). 


HOMARD  A  L’AMERICAINE, 


Loupez  des  queues  de  homard  eu  lames  do  I  centimètre  d'e- 
» 

paisseur  ;  rangez-les  en  couronne  dans  une  casserole  à  légumes  ; 
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Coupe/  la  chair  des  paites,  avec  laquelle  vous  forincre/  uii 
salpicon  pour  garnir  le  milieu  (hi  la  couroinic; 

Sauce/  avec  une  sauce  que  vous  ferez  ainsi  : 

Melle/  dans  une  casserole  des  échaloles  hachées  et  lavées; 
l‘aites-les  revonir  dans  le  beurre  peudani  2  uiiiiutes  et  mouille/- 
les  avec  vin  Idauc  ; 

l'aitcs“les  cuire,  puis  ajoulez  espagnole  td  purée  de  lomates 
par  |)arlies  égales,  avec  une  jiüiiile  de  poivre  de  Cayenne; 

Faites  réduire  pondant  cinq  miriules; 

liasse/,  à  l’élamine  et  saucez  le  homard; 

Faites  mijoter  à  feu  doiiü  peudani  dix  mi  nu  Los,  et  servez. 


HOMARD  A  DA  PROVENÇALE. 


Préparez  un  homard  cru  comme  il  est  dit  au  Homard  à  la 
horddakù  (i>age  649);  mcltc/-le  dans  une  casserole,  avec  huile, 
sel,  poivre,  thym,  laurier,  oignon  cl  pointe  d’ail; 

Faites  sauter  le  homard  jusqu’à  cuisson;  lorsqu’il  est  cuit, 
relii'e/  tous  les  morceaux  et  enlevez  les  parties  d’aromates  qui 
pourraient  se  Irouver  dessus; 

-Mettez  dans  la  casserole  où  se  trouvent  les  aromates,  vin  hlanc, 
ospn gnôle  et  eau-de-vie  ; 

Imites  réduire  et  passez  à  l’étamine  sur  le  homard; 

Faites  chaullér  les  morceaux  de  homard  et  dressez-les  en 
rocher  ; 

Saucez  sans  dégraisser. 


Fig,  (31.  Coquillo  pour  liûVS-iruîiivre. 


ClIAPITRi:  Xlll 


l'LNTliKKS  ])\i  FOUIl 


PÂTÉ  CHAUD  A  LA  FINANCIÈRE. 

l'Oiict!/  tin  inotilo  d’enlréc  avec  paie  à  foncer;  garnisse/-le  J(i 
lîirine;  coiivrc/-le  cl  pincez  le  bord; 

Hoicz  (d  fuites  cuire  ; 

boixjnc  la  01‘ûûte  est  cuite,  enlevez  le  couvercle  et  laissez  un 
rel)oril  de  2  ceiitiniètres  ; 

nelirez  lu  larine  de  riiiléricnr,  brossez  au  pinceau,  dorez  à 

I  extérieur  el  u  1  intérieur,  puis  faites  sécbei' au  four<[uatro 
inimités  ; 

l’reparcz  un  nigoiil  financière  {x'oir  aux  Gaynitiires ,  page  4o2); 
Préparez  une  gai'niture  cumpnséc  do  li  crêtes  de  coq,  5  écre¬ 
visses,  O  clianipignons  el  une  belle  trufîc; 

liarnissez  le  pâté  avec  le  ragoût;  disposez  la  guriiiturc  comme 
la  planche  l’indique  (voir  la  planche  XVIII,  fig.  1); 

Cl  lacez  la  croiite  avec  glace  légère  et  servez. 
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DEUXIEME  PARTIE, 


PÂTÉ  CHAUD  DE  CAILLES. 


l'once/  1111  moule  comme  il  e  été  dil  ù  riuLido  précédent; 
IN-éparc/  linit  ('ailles,  que  vous  coupez  en  deux  cl  rangez  sur 
un  plat  à  sauter  avec  du  IjcuiTe  clarifié  ; 

.\ssaisonnez-les  de  sclct  de  poivre,  et  failes-les  revenir  sur  le 
feu  pendant  dix  minutes; 

Kgouttez-les  et  luissez-ies  refroidir; 

Faites  une  farce  avec  230  grammes  de  foie  de  veau  et 
230  grammes  de  lard  ; 

Mottez  dans  un  plat  à  sauter  le  lard  que  vous  couperez  en 


S 


4  I 


Ajoutez  sel  et  poivre  ; 

Passez  sur  le  feu  pendant  quatre  minutes;  ajoutez  le  foie  i|iic 
vous  aurez  coupé  en  dés  ;  passez  encore  (jualre  miiniles;  laissez 
refi'oidir,  puis  pilez  et  passez  au  lamis; 

Mettez  dans  le  fond  de  la  crofile  une  couronne  de  faire  d’une 
épaisseur  do  2  cenlimèlres,  de  façon  que  le  reste  de  la  croi'de 
reste  îi  découvcrl; 

Dressez  huit  morceaux  de  caille  choisis  du  même  côté  dans 
la  croûte,  et  placez  entre  les  morceaux  mi  lit  de  farce  pour 
les  soutenir  ; 

Formez  de  meme  une  seconde  rangée  de  farce  et  do  caille; 

Placez,  dans  le  vide  que  aoiis  avez  laissé  dans  le  milieu  des 
coni'onnes,  un  fioiichon  de  pain  coiiyerl  d’uiic  harde  do  lard; 

Mettez  une  couche  de  farce  sur  les  cailles  et  couvrez  avec  le 
couvercle  de  pfite  pincé  et  doré  ; 

Faites  cuire  au  four,  et  lorsque  le  pfdé  ('St  cuil,  enlevez  le  cou¬ 
vercle  ainsi  <[ue  le  bouchon  de  pain  du  milieu  ; 

Dressez  le  pâté  sur  le  pial  et  versez,  dans  l  intérieur  un  cniiuoe 
de  triilTes  saucé  à  l’espagnole  réduite  à  l'essence  de  tridles  ; 

Bangez.  sur  le  dessus  une  garniture  de  rognons  de  co(|  et  re¬ 
placez  au  milieu  un  émince  de  Irunés  qui  dépasse  les  rognons. 


ENTHÉKS  DE  FOUlî. 
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PÂTÉ  CHAUD  DE  BÉCASSES. 

Faites  Ift  eroùto  du  pâté  comme  il  est  dit  à  racliclc  pré¬ 
cédent: 

Coupe/  quatre  i)écasscs  on  quatre  :  réserve/  les  intestins,  (jue 
vous  pilerez  et  que  vous  mclorez  à  la  farce; 

Cr(}cédez  comme  pour  le  PiUé  de  cailles  (voir  l’article  pj-écai- 
(leiU),  en  mettant  les  cuisses  dans  le  fond  du  pâté  et  les  filel.s 
dessus  : 

(iarnisse/  d’une  meme  farce  et  sauce/  avec  espagnole  réduite 
au  fumet  de  bécasses; 

toi  misse/  le  milieu  avec  escalopes  de  foie  gras,  passe/  au 
bourre  les  têtes  des  bécasses  et  pique/-lcs  sur  le  pâté,  le  bec 
enfoncé  dans  la  farce. 


PÂTÉ  CHAUD  DE  BÉCASSINES, 

Faites  une  croiite  de  pâté  comme  il  est  dit  au  Pâté  chaud  ik 
cailles  (page  632)  ; 

-Vye/liiiit  bécassines  que  vous  couperez  en  deux  ; 

l^i'ücédez  comuui  il  esl  dit  au  Pd/é  de  cailles  ; 

Saucez  une  espagnole  rédnilc  au  fumet  d(;  bécassines,  et  gar¬ 
nissez  le  milieu  d’uu  émincé  de  t  ru  de  s; 

Faites  i‘cvenir  les  têtes  des  Jiécassincs  dans  le  beurre  et 
|)iquez-tos  sur  le  dessus  du  pàlé  comme  pour  les  bécasses. 


PÂTÉ  CHAUD  DE  PERDREAUX. 

Faites  une  croùle  de  )>àlé  chaud  comme  pour  entrée; 

bécoupe/  ti’ois  perdj'eaux  et  jiassez-les  au  Jieurre  comme  il 
est  dit  uu  Ikfté  chaud  de  cailles  {page  652)  ; 

Faites  une  même  farce  dans  Uuiuetlc  vous  mêlerez  des  trutï'cs 
hachées  ; 

barnissez  et  finissez  comme  il  est  dit  au  Pdlé  de  bécasses  (voir 
ci-dessus). 
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PÂTÉ  CHAUD  DE  MAUVIETTES. 


I^rôpîirc/  iTGiite-six  mmiviettcs  donl  tous  i-ctii  ci-e/.  les  cous, 
les  pattes  et  los  gésiers  ; 

Faites  une  croûte  de  pâté  chaud  comme  il  est  dit  au  Pillé 

chaud  à  la  financière  (page  Ool); 

l-'aites  cuire  les  maiiYiettcs  avec  beurre,  sel  et  poivre  ; 
.Mette/,  les  mauviettes  dans  le  pâté,  en  ayant  soin  de  terminer 
par  une  rosace  que  vous  formerez  en  pliujant  les  estomacs  sur  le 
bord  du  i>àlé,  aliii  que  les  croiipioiis  se  trouvent  sur  le  milieu, 
ce  (lui  doit  former  uiivide  au  centre  (h;  la  rosace  ; 

lîemplissez  ce  vide  avec  champignons  lonrnés  que  vous  sau¬ 
cerez  avec  espagnole  réduite  au  ruiuel  de  mauviettes  ; 

Servez. 


PÂTÉ  CHAUD  D’ANGUILLE. 


Faites  umî  croûte  de  pâté  chaud  comme  pour  entrée; 

Fréparez  une  grosse  anguilh;  (pie  vous  couperez  eu  tronçons 
de  il  centirnèlros  ; 

.Mcltf'z.  les  tronçons  d’auguillo  dans  une  casserole,  avec  vin 
blanc,  sel  et  poivre,  oignons  en  lames,  persil  en  branches,  tliyiu 
et  laiiriei’  et  une  petite  pointe  d’ail; 

Faire  cuire: 

Uclire/  rani^nille  de  la  casserole  et  remetlez-la  dans  un  pial 
a  sauter; 

Fasse/,  la  cuissou  au  lanns  de  soie,  ajoute/  de  Vcspagiiole  cl 
laites  réduire  jusf[iià  ce  cjiie  la  sauce  iiiasijiie  la  cuiller, 

Passe/  à  rétauiiiic;  couvre/  Pangtiille  de  sauce  et  faites 
bouillir  pendant  deux  inioiites; 

Ih'Gssc/  PauguiUe  dans  le  pfilé  ; 

Forîue/  un  cordon  do  eluunpignous  tournés  sur  le  bord  do  la 
croule;  meüe/  un]>oiif[uet  de  laitances  do  carpe  au  milieu  , 

Sauce/  uvec  la  partie  do  la  sauce  ([ue  vous  ave/  i‘éseinée 


i:  K  T  HE  lis  Dli  FÜUlt. 


CASSEROLE  AU  RIZ  GARNIE  DE  RIS  D’AGNEAUX 


l.uve/:  1  îiilo  lie  riz  à  phisimirs  euiix  ;  mouille/.-le  ensuitt3  avec 
une  qiianlité  d’eau  douhle  de  son  volume; 

Cüuvrez-le  entièrcmenl  dntis  la  casserole  d’une  harde  de  lard 
et  ajoutez  sel  et  ])oivro; 

lùiites  crever  le  riz,  puis  meUez-îe  dans  le  mortier  poui'  le 
piler  ; 

i’aites  ensuite  une  casserole  (voir  Cnwera/i?  de  purée  de  (jihier, 
planche  XV,  lig.  1  : 

iieurrez  la  casserole  au  lieurre  clarilié  et  laites  prendre  cou¬ 
leur  au  l'üur  à  l'eu  vif  : 

\'itlez-la  d’un  tiers  à  l’inlérieur; 

Garnissez-la  d’une  filanquctte  de  ris  d’agneau  que  vous  prépa¬ 
rerez  cominc  il  est  dit  à  la  Caisse  de  ris  d'atjneau  (voii’  aux  Hors- 
iPmmre  chauds,  page  48o)  ; 

Posez  sur  le  bord  un  cordon  de  ris  d’agneau  piqué  et  glace  ; 

Placez  un  houquel  de  crêtes  au  milieu. 


CASSEROLE  DE  PURÉE  DE  GIBIER,  DITE  A  LA  POLONAISE. 


Préparez  une  casserole  comme  il  a  été  dit  à  l'articte  précé¬ 
dent; 

Préparez  une  purée  do  lapereau  (voir  aux  Garnilures, 
page  4ü0)  ; 

Préparez  dix  leufs  mollets  et  des  filets  de  lapereau  coiitisés, 
connue  il  est  dit  à  la  Purée  de  perdreau.r  rouges  auj‘  œufs  de 
vanneau  (page  (iOll)  ; 

Hangez  les  œul's  cl  les  lilels  mignons  sur  les  bords  iiilérienrs 

de  \n  cassfM‘oIe,  que  tous  aure/  reiuplie  avec  une  parlic  de  la 
|iui‘ce,  en  pi'océdant  poiiî’  rai  rangenieiiL  coiiinie  il  a  été  dil  a  la 
Piü^êe  de  perdreauæ  rouffes  auj:  œufs  de  vanneau  (page  (i03); 

Garnisse/  le  mi  lieu  avec  le  reste  do  la  purue,  que  vous  dispo- 
serez  en  rocher. 


fioG 
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CASSEROLE  D’AILERONS  DE  POULET,  DITE  A  LA  TOULOUSE. 


FïlUcs  une  cilsserole  (Je  riz  comme  il  est  dit  ù  \?t,Ccmerole  an 
riz  gaj-nk  de  r’is  d'agneau  (psige  055); 

['réparez  12  ailerons  l'arcis  eoinnie  il  est  dit  aux  Garnüttres 
page  452); 

.Mctlez-les  dans  une  casserole  avec  de  l'allemande; 
l'ai  tes  cliaufTer  et  garnissez  la  casserole  avec  les  ailerons  ; 
Saucez  et  garnissez  le  dessus  avec  rognons  de  coq  et 
cluunpigiions. 


CASSEROLE  DE  POMMES  DE  TERRE  AVEC  BLANQUETTE 

DE  VOLAILLE. 


Préparez  des  pommes  de  terre  comme  pour  croquetlcs  et 
mouillez  avec  jaunes  d’œufs  ; 

Moulez  avec  la  ])urée  une  casserole  sur  le  plat,  conime  il  est 
dit  à  la  Cansej'ole  au  riz  garnis  de  ris  d'agneau  (page  655)  ; 

Dorez  et  faites  prendre  couleur  au  four; 

Préparez  une  hlanqueüe  de  volaille  coiumo  il  est  dit  à  la 
U  lanquet  le  de  poulardes  aux  truffes  ())ageo78),  mais  sans  rnctire 
de  truffes  ; 

J 

Garnissez  la  casserole  (voir  le  dessin,  page  651); 

Saucez  et  versez. 


CASSEROLE  DE  POMMES  DE  TERRE  GARNIE 

DE  FILETS  PIQUÉS. 


Préparez  une  casserole  comme  il  est  dit  à  la  Casserole  au  riz 


garnie  de  ris  d'agneau  (page  655)  ; 

Gevrrz  les  filets  de  deux  poulets;  coupez-lcs  en  deux  sur  leur 
longnenr  ;  parez  chaque  morceau  en  forme  de  poire  allongée  et 


])iquez  de  lard  fin  ; 

l'aites  une  purée  de  volaille  avec  les  restes  des  deux  poulets  ; 
Faites  cuire  et  glacer  les  lilets  piqués  ; 


I  . 
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ENTRÉES  DE  POUR. 
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Mettez  une  partie  de  la  purée  dans  la  casserole  et  rangez  les 
(ilets  piqués  sui‘  le  Lord; 

Mettez  le  reste  de  la  purée  au  milieu  en  rocher  ; 
vSivueez  légèrement  avec  do  rallomando  i-éduite  à  ressence  de 
volaille  ;  ■ 

Servez. 


CASSEROLE  DE  POMMES  DE  TERRE  AUX  ESCALOPES 

DE  LAPEREAU. 


l'aites  une  c-asserole  comme  il  est  dit  à  la  Casserole  dû ^ionimes 
(k  lerre  avec  bUmqaetle  de  volaille  (page  656J  ; 

Levez  les  filets  de  deux  lapereaux  ;  sépai‘ez-les  en  trois  parties 
(Légale  grosseur,  puis  parez-les  eu  leur  donnant  une  forme  de 
[)oirc  allongée; 

Lontiscz-les  avx'c  truffes; 

.Vletfez-les  dans  un  plat  à  sauter  légèrement  beurré  ; 

Laites  une  escalope  hycc  deux  antres  kperemix  et  les  cuisses 
de  ceux  dont  vous  aurez  levé  les  blets  ;  rangez  ces  escalo[)es 
dans  un  plat  à  sauter  légèrement  beurré; 

Kiiiinccz  :i00  grammes  de  timllès  ([ue  vous  aurez  fait  cuire  au 
vin  de  Madère  ; 

Laites  sauter  les  escalopes  et  les  blets  ; 

Mêlez  escalopes  et  truilos,  et  saucez  d’une  sauce  espagnole 
réduite  au  fumet  de  lapereau; 

blessez  dans  la  casserole  ; 

'langez  tes  blets  mignons  en  couronne  sur  le  bord  ii  Lin  lé- 
rieur; 

Saucez,  et  servez. 


casserole  de  pommes  de  TERRE  AVEC  QUENELLES 

DE  FAISAN. 


l’aites  la  casserole  comme  il  est  dit  à  la  Casserole  de  pommes 
de  terre  avec  blanquette  de  volaille  (page  6oG)  ; 

Levez  les  blets  de  deux  faisans,  puis  faites,  avec  ces  filets  et 
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les  filets  mignons,  12  lilcls  égaux  parés  en  poire  allongée 

coniine  pour  suprême  ; 

l*iqiicz-(in  0  et  conliso/.-en  0  autres  ; 

.Metle/  les  G  contisés  dans  un  plat  à  sauter  beurré,  et  les 
G  autres  dans  un  aulro  plat; 

raites,  avec  les  cbairs  des  faisans,  une  farce  que  vous  cou¬ 
cherez  en  petites  quenelles  à  la  cuiller  ; 

Faites  cuire  et  glacer  les  (ilets  mignons; 

Faites  cuire  également  les  lilets  contisés; 

Mcitez  les  quenelles  dans  une  casserole  avec  espagnole  réduite 
an  fumet  de  faisan  ; 

Garnissez  la  casserole  avec  les  quenelles  <iLie  vous  dressei-ez 


en  rocher  ; 

Posez  sur  le  lioi'd  les 
Saucez  et  dressez. 


lilets  piqués  et  contisés  en  altertianl; 


CASSEROLE  DE  POMMES  DE  TERRE  AVEC  ESCALOPES 

DE  FILETS  DE  SOLE. 


Faîtes  la  casserole  comme  il  esl  dit  à  la  Caasei'oie  de  pommer 
(le  terre  avec  blanquette  de  mlmile  (page  G-'iG)  ; 

Kscalopez  des  filets  de  sole  et  meltez-les  dans  la  cassci’olc 
avec  émincés  de  champignons; 

Saucez-les  avec  de  rallemande  maigre  cl  garnissez  la  casse¬ 
role. 


CROUSTADE  GARNIE  DE  MAUVIETTES  FARCIES. 

Faites  une  croustade  de  pain; 

Désossez  30  niaiiviettes  et  farcissez-les  d’une  farce  de  gakm- 
line  ; 

Faitcs-les  cuire  dans  des  moules  dariolcs;  lorsqu  elles  sont 
cuites,  démon Icz-los  et  drosscz-les  en  pyramide  dans  la  ci'ons- 
lade  : 

Saucez  légèrement  avec  espagnole  réduite  au  fumel  deinau- 
^  i elles  ; 

Servez  môme  sauce  à  part. 


ENTRÉES  DE  FOL' U 
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CROUSTADE  GARNIE  D’ESCALOPES  DE  FOIE  GRAS. 


Faites  une  croustade  de  pain  coniinc  il  est  dit  à  l’article 


cèdent  ; 


Prépare/  une  escalope  de  l'oie  gras  et  20  ti  ull'es  tournées  en 
[Kjules  de  2  cenlimètres  cl  demi  ; 

Faites  sauter  les  foies  gras  cl  égouttez-Ies  bien  ; 

Sancez-lcs  avec  espagnole  réduite  au  vin  de  Madèi’e  ; 

Dresse/  les  escalopes  dans  la  cioustade  en  rocher; 

l*ose/  les  IrulTos  sur  le  bord  en  formant  un  cordon  tout  autour  : 


Sauce/  lésèrement,  cl  servez  do  la  sauce 


CROUSTADE  GARNIE  D’ESCALOPES  DE  LEVRAUT. 


Faites  la  croustade  comme  il  est  dit  à  la  Cromladê  garnie  de 
mamkllcs  fnrdes  (page  058;: 

l'aites  uue  escalope  de  filets  de  levraut;  sautez-les  et  égoullez- 
Ics  bien  ; 

Saucez  avec  espagnole  rédaitc  à  l’essence  de  levraut  et  lie/ 


im  sang; 

Dresse/  en  roclier  ; 

Haiige/ au  bord  un  cordon  de  champignons; 
Sauce/ légèrement,  et  servez  sauce  à  part. 


TIMBALE  MILANAISE. 


Faites  une  liml)ale  dans  un  moule  d’culrée  uni  que  >0118 
aurez,  légèrement  beurré  et  décoré  avec  de  ia  pèle  d’office 
aiiaisséc  très  mince; 

Foncez  avec  feuilletage  à  gàloau  de  roi  à  7  tours; 

Faites  pocher  du  macaroni  dans  du  grand  houillon;  égoultez- 
lo  et  assaisoimcz-le  de  sel,  poivre,  jtai-mesan  râpe  et  poiiile  do 
muscade; 

barnissez  te  moule,  faites  cuire  et  démoulez;  faites  une 
ouverture  sur  le  dessus  cl  laissez  un  l>ord  de  3  centimètres; 
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l'jilovez  à  l’inlcrieui*  lu  moitié  du  macîuoui,  que  voTis  fem- 
plaoercz  par  un  ragoût  milanaise  composé  de  :  escalopes  de 
Idanc  de  volaille,  trudés,  langue  à  récarlatc,  champignons 
émincés  cl  crêles  de  coq  ; 

r.arnissoz,  de  manière  que  îa  garniture  excède  la  croCile  de 
4  cen limé  1res; 

Itangez  sur  le  bord  de  la  limbale  12  filets  mignons  de  poule 
piqués  et  glacés  ; 

Disposez  autour  du  plat  une  bordure  en  pâte  à  l’anglaise  en 
a Uc niant  ; 

Placez  une  grosse  crèle  sur  le  milieu  et  servez  (voir  pl.  XVllI, 

1 

(ig.  2'. 

TIMBALE  A  LA  CHASSEUR. 

lûlitcs  une  limbale  comme  il  est  dil  a  l’arlicle  précédent; 
Préparez  nnc  escalope  de  lapereau  et  un  émincé  de  truffes 
cuites  an  vin  de  Madère  ; 

l'ai  tes  sauter  les  escalopes;  égouttez  le  bcuiTe  et  ajoutez  les 
truffes; 

Saucez  avec  espagnole  réduite  au  l'umel  de  lapereau; 
Démoulez  la  timbale  ;  levt'z  le  couvercle  ;  enlevez  le  maca¬ 
roni  et  remplissez  avec  la  garni  lu  lU!  d’escalopes  et  l’émincé  de 

Iruffes; 

iïangez  sur  le  liord  des  champignons  tournés  d’égale  gros¬ 
seur  ; 

Servez. 


TIMBALE  D’ESCALOPES  D’ESTURGEON. 

* 

Faites  la  limbale  comme  il  esl  dit  a  la  Iwibülc  tnilccHüisë 
(page  Cio9)  ; 

Préparez  une  escalope  d’esturgeon  que  vous  saucerez  a  1  alle¬ 
mande  maigre  ; 

Démoulez  la  iimljale  ;  enlevez  la  moitié  du  macaroni  que  vous 
remplacerez  par  l’escalope  d’esturgeon  ; 

Servez. 


ENÏÜEKS  DE  FOUR. 


TIMBALE  DE  SAUMON  AUX  TRUFFES. 


Même  préparalion  r[ue  pour  la  Timbale  milanake  (page  05f))  ; 
l’répai'C/.  iiac  escalope  de  sniimoii  que  vous  fci-cy;  sauter  avec 
beiiiTe  cîarilié  ; 

IvgonÜcz-la  et  ajoutez  un  émincé  de  trutTes  cuites  au  vin  de 
.Madère  ; 

Saucez  avec  espagnole  maigre  réduite  à  l'essoiiee  de  truHes; 
Démoulez  la  timhaîe;  enlevez  le  macaroni  ;  gaiaiisscz  avec 
l’escalope  de  saumon  ; 

Servez. 


TIMBALE  DE  NOUILLES  AU  JAMBON. 


Préparez  i  lilrcs  de  ])àle  à  nouilles;  at.iaissez-les,  coupez-les, 
failes-les  blanchi c,  égoutlez-les  et  assaisonnez-les  de.  sel  et  de 
poivre  ; 

Ajoutez  ü  jaunes  d’œufs  et  mêlez  bien  ; 

beurrez  un  moule  uni  d’entrée  ([ue  vous  l'emplirez  entiùj'e- 
ment  do  nouilles; 

Pressez  bien  les  nouilles  dans  le  moule  ;  laissez  i-cfroidir,  et, 
loi'squc  la  limbaloest  froide,  démoulez-la; 

Passez  deux  fois  à  l’œuf  et  à  la  mie  de  pain  ; 

Mettez  la  timbale  sur  une  grille  et  faites-la  frire  ; 

liOi'squ’elle  est  d’égale  couleur,  relircz-la  ,  oin  rez  le  dessus 
et  laissez  nu  rebord  de  â  centimèlres  et  demi; 

bnlevez  les  nouilles  en  lai.ssant  une  épaisseur  de  ^  centimètres 
à  la  timbale  ; 

\  mis  aurez  préparé  à  part  des  nouilles  sautées  avec  alle¬ 
mande,  beurrii  et  fromage  de  Parmesan  ; 

Mêlez  à  ces  nouilles  du  maigre  de  jaui).)on  de  Bayonne  cuit 
et  coupé  eu  dés  ; 

Garnissez  la  Uuibaîe  en  dépassant  les  bonis  ; 

Servez. 
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TIMBALE  DE  NOÜILLES  AU  SALPICON. 

Faites  la  timbale  comme  la  Timbale  de  nouilles  au  jambon 
(voir  l'article  précédent)  ; 

Faites  iin  salpicon  avec  blanc  de  Yolaille,  truffes  et  langue  à 
l’écarlate  ; 

.Mouillez  CO  salpicon  avec  espagnole  réduite  au  vin  de 
■Madère  ; 

■Vlêlez-le  avec  des  nouilles  que  vous  aurez,  préparées  à  part 
(umime  il  a  été  dit  à  la  Timbale  de  nouilles  au  jambon  (page  601)  ; 

(iavnissc/  la  timbale,  et  servez. 


TIMBALE  DE  NOUILLES  AUX  ESCALOPES  DE  PERDREAU. 

-Même  timbale  que  pour  la  Timbale  de  nouilles  au  jambon 
(page  661)  ; 

('réparez  une  escalope  de  filets  de  perdreau  que  vous  ferez 
sauter  : 

H 

ligouUez-la  et  saiicez-la  avec  espagnole  réduite  au  fumet  de 
perdreau  ; 

-Mêlez  les  escalopes  de  perdreau  dans  une  partie  de  nouilles 
([ue  vous  aurez  préparées  au  beurre,  parmesan  et  espagnole 
réduite  au  fumet  de  perdreau; 

(ianiissez  ta  timbale,  et  servez. 


VOL-AU-VENT  A  LA  FINANCIÈRE. 


Faites  1  litre  de  feuilletage, 
600  grammes  de  farine  et  f  00 


avec  600  gi-ammes  de  beurre, 
grammes  de  sel  (voir,  pour  le 


['euilletage,  le  Gdleau  feuilleté,  page  3  J  2)  ; 

Donnez  6  tours  et  abaissez  d’une  épaisseur  de  I  centimètre 


et  demi  ; 

.Ayez  un  couvercle  de  casserole  de  la  grandeur  du  fond  du 
plat  sur  lequel  vous  mettrez  le  vof-au-vent; 


liNTRÉES  lîK  FOUR, 


Posez  le  couvercle  sur  le  feuilletage,  et  coupez  tout  auLour 
avec  le  petit  couteau  pour  former  le  vol-au-vent; 

Itetournez-le  et  posez-lc  sur  uu  plafoml  ; 

Dorez  le  dessus  sans  dore]-  le  bord; 


Faites  une  incision  de  I  domi-cenfimètre  de  profondeur,  à 
2  centimètres  et  demi  du  bor<l,  pour  former  le  couvercle: 

Faites  cuire,  puis  levez  le  couvercle; 

MeÜcz  la  mie  (jue  vous  i-elirez  sur  la  table; 

bevez,-la  en  fouilles  d’une  épaisseur  de  t  demi-centinièlre ; 

Dorez  et  posez  les  feuilles  dans  Fintét'ieur  du  vol-au-vent  pour 
ffarnir  le  tour  ; 

Passez  cinq  minutes  à  Ui  bouche  du  four  ; 

Mettez  te  vol-au-vent  sur  le  plat  et  j^arnissez-lc  d’uu  rajïoid  à 
la  financière  (voir  au\  CkirniOirei},  page  4a2)  ; 

Ayez  quatre  grosses  écrevisses  que  vous  posez  en  croix  sur  le 
dessus  ;  placez  une  crête  entre  chaque  écrevisse  et  uu  gro.s 
champignon  pour  courouiier  : 
rvez . 


VOL-AU-VENT  AUX  QUENELLES  DE  VOLAILLE. 


Faites  le  vol-au-veut  comme  il  vient  d’être  dit  à  l’article  [(re¬ 
cèdent  ; 

Couchez  des  quenelles  de  volaitlo  de  la  grosseur  d’un  o'ut, 
que  vous  saucez  avec  de  l’allemando  ; 
liîirnisscz  le  vol-au-venl  ;  formez  dessus  un  cordon  de  I  ru  Iles 


en  lames  et  de  champignons  loiiriiés,  et  mettez  an  milieu  un 
bouquet  d’émincé  de  tridVes  ; 

Servez. 


VOL-AU-VENT  AUX  QUENELLES  DE  LAPEREAU. 

Faites  le  vol-au-vcnt  comme  il  a  été  dit  au  Vol-au-venl  ù  la 
linanrÀh'ù  (page  662)  ; 

Gartiisse/.-le  de  quenelles  de  lapereau  que  vous  sauccrc/  avec 
espagnole  réduite  au  fumet  de  lapereau. 
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VOL-AU-VENT  AUX  ESCALOPES  DE  SAUMON. 

Faites  une  eroùle  de  Yol-au-vent  corame  il  est  dit  au  Vol-au~ 
oeni  à  la  financier’ e  (page  002)  ; 

lO  éparoz  une  escalope  de  saumon  que  vous  -saucerez  avec  de 
l 'al  I  eman  de  maigre  ; 

(iiirnissez  le  vol-au-veiil  avec  l'escalope; 

.Meitez  citiq  écre\isses  rangées  en  couronne  sur  le  Imid  de 
la  garniture  ; 

Posez  au  milieu  un  émincé  de  cliampignons. 


VOL-AU-VENT  A  LA  BÉCHAMEL  DE  TURBOT. 

i'rcparez  une  croule  de  vol-au-venl  comme  il  est  dit  au  Vol- 
au-vent  à  la  flnaneJhe  (page  002)  ; 

Fai  les  une  escalope  de  lilels  de  tur])ol  que  vous  saucerez  avec 
béchamel  raaigi’c  ; 

Garnissez  le  vol-au-veul  avec  l’escalope  et  meitez  cinq  écre¬ 
visses  en  cou ro mie  sur  le  bord  de  la  garniture; 

Servez. 


VOL-AU-VENT  A  LA  BÉCHAMEL  DE  MORUE. 

.Meme  croûte  que  pour  le  Vol-au-vent  à  la  financière,  mais 
vous  aurez  soin  de  réserver  le  couvercle; 

Préparez  une  béchamel  de  morue  en  maigre  pour  garnir  le 
vol-au-vent; 

.Mettez  le  couvercle  et  servez. 


VOL-AU-VENT  A  LA  BÉCHAMEL  D'ŒUFS. 


haites  la  croûte  comme  il  est  dit  au  Yol-au-vent  à  la  financière 
(page  002); 

Késervez  le  couvercle; 

haites  durcir  des  œufs;  coupcz-les  en  lames  de  1  dcini-ccn- 
timetre  d’épaisseur,  et  mettcz~lcs  dans  une  casserole  avec  sauce 
béchamel  maigre  ; 


I 


HNTÎiÉÎ^S  DE  FOUIE 


Mêle/.  lof^èrt^ineiiÈ  afin  de  ne  pas  bi'iser  les  œufs  ; 

(îat  Misse/  le  vol-aii-vent  ; 

l^osc/  le  couvercle  dessus  et  serve/. 


VOL-AU-VENT  A  LA  NORMANDE. 


[  ailes  la  eroufe  commo  pour  Voi-au-üe?U  d'entrée,  en  l'éservanl 
le  couvercle  ; 

l^ré{)are/  un  ragoùL  ù  la  norniandc,  avec  escalope  de  filets  ^le 
sofe,  liiüli'eSi  moules  et  cliampigiions  ; 

Saucav  avec  un  vedonfé  de  poisson  rédnil  à  ressenee 
moules  ; 


lUissG/  la  sauce  a  rélamine  el  inêle/^la  au 


r  agoût  ; 


(uumisse/  le  vol-au-vent; 


Metfe/  le  couv(uc!e,  el  seixe/. 


vol-au-vent  aux  quenelles  et  laitances. 


l'ai  tes  une  ci  ofde  de  vol-au-vent  comme  il  esL  dil  au  Voi-aa- 


venf  d  la  financière  (page  0(5:2)  ; 

Dr  épar  c/  des  quenelles  de  bi  otdiel  que  vous  coucîiere/  de  la 
grossour'  (run  ptdilœufde  pigeon; 
iSaucez  avec  périgueux  maigre  : 

(lai'nisse/  le  vol-au-veid  el  melle/  dessus  un  bouquet  de 
laitances  de  carpe  ; 

SeiTG/  sauce  l^crigueiix  maigre  a  part. 


CHAl'ITRE  XIV 

li.NTIiUMlîTS  n'dKUFS  lîT  DE  LÉGUMES 

OMELETTE  AtJX  TRUFFES. 

Batte/  8  œufs  €(iinme  ])üur  (nneleltc,  que  vous  sale/  légàfo- 
inent  et  auxquels  vous  ajoiile/  iiiic  pointe  de  imisciuJc  ; 

r 

l'jiiiiiicez  )20  giiuiimos  de  [nilîes  cuiU^s  au  a  îu  do  .\ladèi’(!  ; 
laitos-Ics  chaidlci*  avec  1  (huiii-litie  d’os[jagiiole  réduilc  au  vin 
do  Madère  ; 

Kaites  l’omeleKo,  oi,  au  niument  de  la  feniior,  inollo/.  l  einiiico 
de  trunès  au  milieu  ; 

Hc|doyez  les  deux  bords  puiir  donner  à  i’omeU'Ue  sa  loriuo 
ovale  ;  versçz-la  sur  le  pial,  et  saucez  autour  avec  espagnole 
réduite  à  ressoiico  do  Iruiïes. 


OMELETTE  AUX  POINTES  D’ASPERGES. 

l'ailes  une  omelette  do  8  œufs  dans  ja(j[üelle  vous  aurez  soin 


-Au  inomenl  de  la  fermer,  garnissez-la  de 
saucées  à  rallemande  ; 

\ersez  sauce  allemande  autour,  et  servez. 


asnerges 


Æ 
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OMELETTE  AUX  QUEUES  D’ÉCREVISSES. 


nuarul  1  omcletle  est  faite,  garnisse/,  de  queues  d’éerevisscs 
que  vous  aure/  coupées  eu  dés; 

Ueploye/,  dressez,  et  saucez  d’une  alleniaride  liée  au  heurre 
d’écrevisses. 


OMELETTE  AUX  MORILLES. 


l•q)lucllcz,  lavez  les  monllos  ([lu!  vous  couperez  eu  morccauv  ; 
faites-les  cuire  avec  lunirre,  jus  de  citron  et  une  pointe  de  sel; 

Faites  léduire  du  velouté  avec  la  cuisson  des  morilles  et 
saucez-lcs  légèrenienl  ; 

l'’aites  roiTieletle  et  niellez  les  morilles  au  milieu;  dressez  et 
saucez  avec  le  velouté  réduit  à  l’essence  de  morilles. 


OMELETTE  AUX  CREVETTES. 


(loupez  les  crevettes  eu  deux  et  mettez-les  dans  du  velouté 
l'éduit  au  lieui're  de  crevettes  ; 

Faites  l’omelclle,  et  garnisscz-la  avec  les  crevettes  ; 

Saucez  avec  le  velouté. 


OMELETTE  A  LA  PURÉE  DE  CARDONS. 


Préparez  une  purée  de  cardons  comme  il  est  dit  aux  Gmii- 
lures  (page  4o!)j  ; 

Faites  l’omelette  et  garnissez-lu  avec  la  purée  de  cardons. 


OMELETTE  A  LA  PURÉE  D'ARTICHAUTS, 


Ih’océdcz  comme  il  a  été  dit  à  l’article  précédent,  en  rempla- 
ijaiit  la  purée  de  cardons  par  de  la  purée  d’arlicliauls. 


LES  TROIS  OMELETTES. 

Servez,  sur  un  même  grand  plat,  trois  omelettes  que  vous 
ferez  : 
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L’une,  aux  cfuoues  d’écroTisscs  ; 

L’auU'o,  aux  pointes  d’asperges  ; 

La  troisième,  aux  truffes. 

Servez  à  part  une  sauce  au  velouté  rétluilà  l’essence  de  cham¬ 
pignons. 

Ohservaüoa,  —  Ce  plat  peut  être  servi  comme  grosse 
pour  déjeuner. 


ŒUFS  BROUILLÉS  AUX  TRUFFES. 

Cassez  8  œufs  dans  une  casserole  ; 

Ajuidcz  !  dcmi-dccililre  de  crème  double,  sel,  muscade  et 
101)  grammes  de  beurre; 

Faites  ])rendre  les  omis  sur  le  feu  en  remuant  avec  la  cuiller, 
etmèlez~v  trois  cuillei'ées  à  bouche  de  trulfes  hachées: 

«  f 

Servez  avec  garnitures  de  croi'ilons  du  pain  de  mie  passés  au 
heuri'C. 

ŒUFS  BROUILLÉS  AUX  POINTES  D’ASPERUES. 

Préparez  les  œufs  cojnme  il  vient  d’être  dit; 

lleinplaccz  les  trulfes  hachées  par  des  pointes  d’asperges. 

ŒUFS  FARCIS. 

Faites  durcir  1 2  œufs  très  fixais,  cl  coupez-hîs  en  deux  parties  ; 
enlevez  les  jaunes  (pic  vous  passez  au  tamis,  meüez-les  dans  le 
morlier  avec  mêine  quantilé  de  heurre  el  pilez  parfaitement  ; 

Moüillez-los  avec  â  œufs  entiers,  puis  assaisonnez  de  sol, 
poivre  et  muscade,  el  ajoutez  une  cuillerée  de  persil  haclié  ; 

lleîevez  la  farce  dans  une  terrine;  étalez  une  couche  de  farce 
dans  le  fond  du  plat,  puis  garnissez  les  omis  de  farce  et  lissez- 
les  avec  une  lame  de  couleau  humectée; 

iZ“lcs  sur  la  couche  de  farce  et  arrosez- les  de  lieurrc 

fondu  ; 

Meücz-lesàfourchaud  pour  qu’ils  prennent  une  légère  couleur  ; 

Servez  sauce  tomate  maigre  à  part. 


I 
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CARDONS  A  LA  MOELLE. 


l*i'éparez  les  cm-tlons  oommcilestdit  aux  Garnitures  (page 4.50)  ; 
l)ressc7.-les  dans  une  casserole  à  légumes  et  saucoz-les  avec 


(‘spagn 

Taillez  des  lames  de  pain  de  mie  de  0  cenlimèfres  de  lon¬ 
gueur,  3  de  largeur  et  I  d’épaisseur; 

Kaites-les  griller  ; 


Fig.  13a.  Hasshie.  ti  ld:iDclür  dos  légumes  h 

lüendez  de  la  moelle  de  bœuf  que  vous  aurez  fait  hlaiichir  sur 
1('S  lames  de  pain  à  nue  épaisseui-  de  1  ccnlinièire; 

(ilacez-les  à  la  glace  de  viande,  et  niellez-les  (juaf  re  minutes  à 
four  très  chaml  ; 

lîange/.-k’S  sur  les  cardons,  et  servez. 


BLANQUETTE  DE  CARDONS. 

l'ailes  cuîia;  les  cardons  coiiime  il  vient  d’ètre  dit  ; 

Taillez-les  en  escalopes  ;  dressez-lcs  dans  la  casserole  à  légu¬ 
mes  et  saucez“les  a>  oc  do  rallemandc  ; 

(iaruisscz-lcs  de  croCilons  do  pain  de  mie  frits  au  Iteurre. 
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ARTICHAUTS  A  LA  LYONNAISE, 

Coupez  les  ai  ticimiiîs  en  quatre  ;  retirez  le  foin,  les  premières 
feuilles  et  toute  la  partie  dure  du  fond  ;  faitos-Ies  blanchir  et 


égoiitlez-lcs; 

Taites  fondre  du  beurre  ayoc  jus  de  citron  et  sel  dans  lequel 
vous  tremperez  les  fonds  (raidicliauts  ; 

llaiige/'lcs  dans  le  plat  à  sauter;  faites-lenr  prendre  couleur 
et  faites-les  cuire  à  feu  doux; 

Lorsqu’ils  sont  cuits,  dressez-h-s  dajis  Ui  casseiole; 

l  aites  une  sauce  avec  nu  oignon  coupé  en  petits  dés  cl  passé 
au  beurre  ; 


Détachez,  avec  I  décilitre  de  l.)lond  de  veau,  la  glace  ([ui  se 
trouve  dans  le  plat  à  sauter;  passez- le  s  au  tamis  de  soie  sur 
l’oignon  et  ajoutez  de  l’espagnole; 

Faites  réduire  pendant  cinq  minutes; 

Ajoutez  inie  cuillerée  de  persil  haché; 

Saucez  et  servez. 


FONDS  D’ARTICHAUTS  A  LTTALIENNE. 


l'réparez  des  fonds  d’artichauts  coninie  il  est  dit  aux  Garni- 
lum  (page  ihOr; 

Dressez-lcs  en  couronne  clans  la  casserole; 

Saucez  d’une  sancci  italienne  cl  servez. 


FONDS  D’ARTICHAUTS  FARCIS. 


I  réparez  des  fonds  crarîiehauls  comme  il  est  dit  aux  Gwni- 
/ftm  (page  4o6j  ; 

Lmplisscz  les  fonds  d’une  farce  de  volaille  mêlée  de  sauce 
di  xelles  ;  rang(>z.-les  dans  un  plat  légèrement  beurré  ;  failes-les 
pocher  au  four  et  couvia'z  le  jtlal  ; 

Drcssez-les  dans  la  casserole  à  légumes  ; 

Saucez  avec  demi-glace. 
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FONDS  D’ARTICHAUTS  A  LA  ÏVIACÈDOINE  DE  LÉGUMES. 


l’i  énare/  1 3  fonds  (raiTicliauls,  de  5  coiilimèlrcs  de  largo, 
comme  il  est  dit  à  la  page  430  ; 

Prépare/  une  macédoine  de  légumes  composée  de  poinlcs 
d’asperges  et  de  haricots  Ycrts  ; 

Coupe/  en  losanges  des  peüts  pois,  des  carottes,  enlevés  à  la 
cuiller,  et  des  navets  enlevés  de  même  ; 

Sauce/  à  la  sauce  allemande  et  garnissez  chaque  fond  avec  la 
macédoine  ; 

Pour  dresser  cos  fonds,  on  fait  un  gradin  en  pain  frit,  on  coupe 
pour  le  premier  un  rond  de  pain  dcO  centimèlres  de  large  sur 
0  de  haut,  puis  un  de  4  centimètres  de  large  sur  3  de  haut  ;  on 
colle  le  second  morceau  sur  le  premier,  le  jn-emier  sur  le  pial, 
et  l’on  drosse  les  fonds  autour  du  premier  fond  ;  on  garnit  le 
deuxième  fond  ])arcilîemcnt,  et  siii-  le  fond  de  dessous  on  scrl 
une  béchamel  légère. 

On  fait  également  ces  fonds  d’artichauts  pour  entremets 
froids. 

Pour  cela,  lorsque  le  socle  de  pain  est  collé  sur  le  plat  (voir 
aux  Œufs  farcis)^  on  remplit  le  fond  du  plat  de  gelée  hachée; 

l’uis  ou  garnit  chaque  fond  d’une  macédoine  de  légumes 
assaisoimée  d’une  mayonnaise  à  la  gelée,  dans  laquelle  on  ajoulc 
de  la  ravigote  hachée  gi’os. 


LAITUES  FARCIES  AUX  CROUTONS. 


Préparez  les  laitues  comme  il  est  dit  au  Potage  aux  laitues 
farcies  (page  371)  ; 

Faites  des  croûtons  de  pain  de  mie  frils  au  heurro; 

Dressez,  dans  la  casserole  à  légumes,  les  laitues  et  les  croû¬ 
tons  eu  aUeriuint; 

Saucez  d'une  demi-glace. 
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TRUFFES  A  LA  SERVIETTE. 


.N'eUoyez  purfailemciil  des  tnifrcs;  faîtes-Ies  cuire  avec  mire 
poix  etviû  de  Aradère,  puis  dresscz-l('s  sur  une  servietle" 
Serve/, beurre  à  pari. 


TRUFFES  A  L’ÉTOUFFÉE  AU  VIN  DE  CHAMPAGNE. 

Préparez  les  trulles  comme  il  est  dit  à  l’article  précédent; 
Alouille/'-les  a^cc  vin  de  Cliaiiipagiie  sec  et  blond  de  veau; 
ajoutez  sel  cl  muscade;  égouttez-lcs  et  dressez-les  dans  une 
casserole  à  légumes  ; 

Passez  la  cuisson  au  tamis,  et  [ailes  réduire  de  moitié  ; 

r 

baucoz  les  trnfîos  avec  la  cuisson,  et  sei'vez. 


TIMBALE  DE  TRUFFES  A  LA  TALLEYRAND. 

Cette  timbale  a  été  désignée  sous  le  nom  du  prince  de  T;d- 
Icyrand,  parce  qu’elle  a  été  exécutée  pour  la  première  Ibis  dans 
les  cuisines  du  prince  par  son  célèbre  chef  de  bouche,  AI.  Louis 
Ksbrat,  que  j’ai  déjà  eu  occasion  de  citei-,  .le  u  ai  pas  cru  devoir 
modifier  en  rien  l’ancien  nom  de  cet  entremets,  qui  s’est  trouvé 
si  légitimement  consacré  dans  le  monde  de  la  cuisine  parie 
succès  de  vogue  ([u’il  a  obtenu  dès  sacréaliou. 


l'Ulil’AR.XTION  nu  LA  TIMnALE  DE  TlîUr'l'lîS  A  LA  ÏALLEyiiANt), 


(iovqic/  dos  trulîes  parraitement  égales  eu  lames  de  l’épaisseur 
de  1  demi“Conlimèli-e,  après  les  avoir  bien  lavées  et  épluchées; 

Faites  foudre  du  beurre  etmottez-y  les  InilTes  eu  assaisonnant 
de  sel  aveepoinle  de  muscade; 

Sauloz“les  bien  pour  qu’elles  s’imjirègnent  loiites  de  beui're, 
et  évitez  surtout  de  les  briser  en  les  sautant; 

Foncez  un  moule  à  limbalo  coiiime  il  (’st  dit  à  la  Tïmhale 
^hilanaise  [\o[v  pagbOdtt);  garnissez  la  (imtialo  avec  les  trulles; 

Couvrc/-la  d’un  couvercle  de  pâte,  et  faites  un  petit  trou  sur 
le  milieu  pour  faciliter  la  cuisson  ; 
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Mette/  au  iour  la  pâte  cuite  retii’éc  du  fuur,  et  Jjouchc/,  le  ti  ou 
avec  lUi  peu  de  ptHe;  déuiüülez; 

Faites  uu  trou  sui'  le  dessus,  et  coulez  avec  un  entonnoir  une 
demi-glace  pour  remplir  la  liiiibale  : 

Couvrez  le  trou  avec  uu  rond  de  truffe,  et  servez. 


CROUTE  AUX  CHAMPIGNONS. 

Fréparez  des  champignons  cosunio  il  est  dit  aii.x.  Garniliu'es 
(page  4.40)  ; 

Égoutte/.-les  et  mettez-les  dans  de  rulleniaude  réduite  à  l’es- 
scnce de  champignons;  meltez-les  dans  la  casserole  à  légumes  ; 

Ilangez  sur  les  charapignons  une  couronne  de  croûtons  de 
4  centimètres  de  large,  (pie  vous  ferez  avec  croûtes  de  pain  à 
potage  beurrées,  et  passez  au  four;  ser>ez. 


MACÉDOINE  DE  LÉGUMES  AU  GRAS. 


Faites  une  macédoine  avec  carottes,  navets,  bouquets  de 
ehoux-Ilcurs,  pointes  d’asperges,  haricots  verts  et  pelits  pois; 

Fiépai'cz  ces  légumes  eoiiimc  il  est  dit  aux  Garnilwe-'i 
(pages  4b3  et  suiv.)  ;  mettez-les  dans  une  casserole  avec  veloiilé 
réduit,  à  l’essence  de  racines  et  un  morceau  de  beurre; 

Mêlez  et  servez. 


macédoine  de  LÉGUMES  MAIGRE, 


Freparez  la  macédoine  comme  il  est  dit  à  l’article  précédent; 
servez  avec  béchamel  maigre. 


l  ig.  iSü.  tléleiî  en  lïiaiidu^s^ 
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l'jg.  Î37.  Cü[û  «te  |>œur  ^  [a  gclc'-t. 


CHAPITRE  XV 

IJ-:  FiîüiD 


OlkSEJi N  ATIONS  PHJ^LLMIN AIUKS 


l)i;  DÉCOR  KN  CUIS  IXE. 


Je  place  ici  ce  que  j'ai  à  dire  sur  ce  qii’üii  appelle  le  décor  e 
cuisine  ;  j  ai  pense  que  ce  que  j'avais  à  indiquer  à  ce  sujet  vieil 
drait  tout  naturellement  à  sa  place  lorsqu’il  s’agirait  de  traite 
le  ftoid^  (pii  est  la  partie  où,  coiuniü  on  sait,  le  décor  joue  l 
plus  grand  rôle  et  se  produit  dans  tous  scs  développements. 

Les  divisions  entre  les  gens  de  métier,  que  j’ai  déjà  eu  l’oeca 
siou  de  signaler  plusieurs  l'ois,  existent  encore  mallieureuscmeu 
a  propos  du  décor,  et  elles  sont  môme  plus  profondes  que  ja 
mais.  Les  uns,  surtout  cCux  qui  so  posent  en  partisans  exclusif 
du  service  à  la  russe,  vomiraient  ((ue  l’on  ulnvndonnât  le  décor 
Il  est  Lien  cerlain  que,  du  momeiil  où  les  mets  ne  paraissent  plu: 
sur  la  table  que  découpés  à  l’avance,  il  devient  à  peu  près  smier 
lui  de  se  préoccuper  d’aucunes  (pieslioiis  d’ornoincntation  oi 
d arrangement.  (Jue  l’abandon  du  décor  soit  le  l'ait  des  iiuli 
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\klusou  celui  des  circonslances,  il  n’en  est  pas  moins  très  re- 
gi-cllable  ;  j’iû  déjà  ou  à  o\:priiner  mon  opinion  là-dcssits.  .le 
main  tiens  que  la  vraie  cuisine  ne  so  passera  jamais  d’une  certaine 
mise  en  scène  élégante  et  distinguée  qui  est  à  la  fois  son  cachet 
et  sa  g.aranlic.  Ceux  qui  so  négligeront  entièrement  sous  ce  rap¬ 
port  seront  l>ien  près  de  se  négliger  aussi  sous  le  rapport  de  hi 
qualité  des  ehoscs,  et  de  tomber  dans  l’insouciance  coraplèlc 
do  leur  profession,  dont  ils  no  s’ac<iinUeront  plus  que  mécani¬ 
quement,  sans  aucun  sentiment  de  goût  ni  do  point  d’Iumneur, 

Maintenant,  il  faut  bien  reconnatire  aussi  <ine  la  manie  du  dé¬ 
cor,  la  fureur  de  tout  orner  cl  enjoliver  a  été  souvent  poussée 
])icTi  au  delà  des  limites  du  raisonnable  et  du  vrai.  U  y  a  en 
beaucoup  d’abus  coninns  dans  ce  sens  :  j’ai  vu,  pour  ma  part, 
certains  cuisiniers  surebarger  tout  ce  qu’ils  servaient  d’imc  pro¬ 
fusion  d’accessoires  puérils  et  vétilleux;  de  plus,  appliquer,  dans 
leurs  procédés  d’ornenientalion,  des  olijets  que  I  on  ne  sauiait 
trop  réprouver  au  point  de  vue  de  la  table. .!  ai  vu  employer  le 
lard  pour  reniplaccr  les  filets  mignons  de  volaille  dans  les  as¬ 
pics  en  Bellcvne;  j’en  ai  vu  d’antres  adopter  pour  leur  travail 
un  soi-disant  carton-pfile  ([ni  n  était  autre  chose  que  de  la  mie 
de  pain  que  l'on  avait  le  désagrément  de  retrouver  parmi  les 
Oavnititi'es,  On  conçoit  fjuc  des  faits  pareils  aient  coiitiiliuc 
beaucoup  à  nuire  au  décor  et  à  le  faire  prendre  en  grippe  par 
bien  des  personnes  ;  coniine  aussi  lorsqu  on  a  vu  des  cnUinieis 
vouloir  avec  leurs  pièces  froides  et  leurs  entremets  de  sucre, 

se  poser  en  concurrence  directe  avec  l’arcbileclureella  statuaire, 
confectionner  des  l’antbéons,  dos  Dômes  des  Invalides,  des 
Colonnades  du  Louvre  en  saindoux  ou  en  liiscuil,  dont  on  s  est 
moqué  si  justement.  11  est  bien  clair  que  la  nature  seule  dos 
matières  que  nous  employons  dans  nos  pièces,  le  caractère 
essentiellement  éphémère  de  nos  produits,  devraient  nous  ôter 
toute  idée  de  rivalité  avec  les  œuvres  d’art  proprement  diU-'s, 
que  nous  ne  pouvons  imiter  que  pour  arriver  à  des  coiilrefaçoim 

forcément  gauches  et  ridicules. 

11  me  semble  que  la  règle  à  suivre  pour  le  décor  cnliiiaiic, 
qui  n’est  pas  autni  chose  qu’une  spécialité,  comme  la  dccoralioii 
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do  iliôùlic,  est  Jtioii  simple;  il  est  ffût,  avant  tout,  pour  être 
mangé  ou  pour  exciter  à  niangcr.  Le  jiralicien  qui  s’appuie  sur 
ce  principe  esisfir  do  ne  jamais  s’écarter  par  trop  de  la  vérité, 
il  réalise,  avec  son  adresse  et  son  intelligence,  tout  ce  que  coni- 

ion  exlér' 

sans  tomber  dans  le  colitichet  prétentieux,  ni  dans  la  construc¬ 
tion  oni])haliquc  et  moniunentale. 

J'ai  cherché,  pour  ma  part,  a  spéciticr,  à  propos  du  froid,  la 
mesure  exacte  du  décor  dans  la  cuisine.  Ni  trop  ni  trop  peu  : 
cette  donnée,  (jui  m’a  coiislamnient  guidé  dans  ma  pratique, 
j'ai  essayé  de  la  rcprodiiii-e  dans  mes  recettes.  Personne  no 
niera  que  do  grandes  belles  pièces  froides,  dressées  dans  les 
condilions  voulues  de  luxe  et  d’éclat,  ne  produisent  le  meilleur 
elfet  sur  la  table  et  les  buffets  ;  je  doute  mémo  que  l’on  arrive 
jamais  à  remplacer  réellement  cette  orncinojitalion.  .Mais,  je  le 
répète,  il  ne  suffit  pas  que  la  vue  soit  satisfaite;  il  faut  que  ie 
palais  le  soit  aussi.  Il  faut,  pour  que  le  but  soit  atleiul,  que  les 
convives,  après  avoir  admiré  un  de  ces  mets  faits  pour  flatter 
binrs  yeux,  éprouvent  cnsnilc  ini  plaisir  égal  et  même  plus  de 
plaisir  encore,  s’il  est  possible,  fi  îo  dégnsler, 


ÜHSKUVATJOiNS 


SUR  LKS  SOCCES  E'r  Lli  MOULAOlS  DES  ASeiCS 


LES  SOCLES. 


Los  socles  ont  pour  but  d’exhausser  les  relevés  et  les  pièces 
d’entrée  pour  leur  donner  plus  d’aspect. 

On  a  confeclioniié  des  socles  do  toute  espèce,  et  surtout  dans 
ce  système  do  grande  ornementation  ambitieuse  qui  est  enltè- 
remeiit  passé  de  mode,  et  avec  raison,  à  mon  avis. 

■le  pense  que  le  mieux  est  de  se  borner  aujourd’hui  à  faire  les 

pb‘s  et  tout  à  fait  confoianes  à  leur  destination ,  qui 
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pst  de  supporlor  les  mots,  el  non  pas  fl’étalei'  cos  prétenlimis 
architoctii raies  oi  sculpliii'alcs,tonjonrs  si  déplacées  ohcz  le  cui¬ 
sinier,  comme  je  Vai  dit  dans  rarliclo  précédent,  lorsrpt'il  veut 
les  introduire  quand  mémo  dans  les  détails  de  sa  profession. 
On  sépare  les  socles  en  deux  classes  principales  : 

Les  jïrands  socles,  pour  grosses  pièces  de  relevé  et  d’eiilréc: 
Les  petits  socles,  destinés  aux  entrées  froides  ordinaires,  el 
que  j’appellerai  fonth  ch  pht. 


SOCLES  POUR  GROSSES  PIÈGES. 


Les  socles  pour  grosses  pièces  se  font  d’après  les  modèles 
donnés  dans  la  planche  ci-jointe  ([)Ianelie  XIX); 

On  les  confectionne  avec  graisse  de  l’ognons  de  moulon,  que 
l’on  prépare  do  la  manière  suivante  ; 

Épluchez,  hachez  et  faites  dégorger  la  graisse  de  rognons  de 
mouton  ;  faites  fondre  cotte  graisse  à  feu  doux  pour  éviter  qu’elle 
ne  prenne  conlcnr; 

.^lèlez-la  avec  partie  égale  de  saindoux  très  blanc;  passez-ïa  à 
la  serviette  avec  pression,  puis  fnites-la  refroidii-  et  fouettez-la 
au  fouet  de  buis  ; 


Lorsque  le  mélange  est  parfaitement  refroidi  el  dïiii  corps 
Irien  lisse,  vous  fixez  iiu  mandrin  très  droit  sur  une  plaque  d’of¬ 
fice;  vous  commencez  par  faire  le  pied  du  socle  avec  le  profil, 
en  donnant  la  forme  ronde  ou  ovale,  suivant  les  pièces; 

Lorsque  le  pied  est  froid  et  bien  ferme,  vous  continuez  l’opé¬ 
ration  en  enduisant  le  mandrin  de  graisse  et  en  profilant  jus 
qu’au  bout  ; 

Dès  que  le  socle  est  terminé  et  refroidi,  meUoz  la  plafpie 
pendant  quelques  secondes  sur  un  feu  très  vif  pour  la  détaclier; 

Iteposez  le  socle  sur  une  autre  plaque  couverte  de  papier  blanc  ; 

Décorez  avec  tleui-s  de  saindoux,  ou  mieux  avec  tleurs  natu¬ 
relles  cniume  le  dessin  l’indique. 


hK  FROID. 


SOCLES  POUR  FONDS  DE  PLAT. 

Cos  soclos  ont  élô  sonvont.  oxéoulôs  en  saindoux,  co  opii  a 
ou  quelquefois  l’inconTÔniont  de  i-épandrc  un  certain  goût  de 
graisse.  On  n’a  pas  ce  risque  à  courir  en  employant  le  riz  recou¬ 
vert  d’nn  henrre  de  ravigote  onde  Montpellier,  .f’ai  adopté  celte 
méthode  pour  Ions  mes  socles  de  fonds  de  plat,  et  je  crois  qu’il 
y  a  Mil  avantage  réel  à  lui  donner  la  préférence. 

Procédez  ainsi  pour  ce  genre  de  socles  ; 

Préparez  800  grammes  de  riz,  que  vous  lavez  et  faites  cuire 
avec  eau  et  sel  :  pour  üOO  grammes  de  riz,  vous  ajoutez  22  déci¬ 
litres  d’eau: 

Couvrez  la  casserole  pour  faire  crever  le  riz.  elfaitesallet'à  feu 


Pilez  le  riz  et  mellez-le  dans  les  moules  suivant  la  destina¬ 
tion  ; 

Pour  les  iiièces  chaudes,  on  le  dore  et  on  le  fait  colorer  an 
four; 

I^our  les  pièces  froides,  on  le  couvre  de  liourre  de  Montpellier 
ou  de  ravigote. 


MOULAGE  DES  ASPICS. 

Ca  gelée  pour  asiiic  se.  fait  comme  la  gelée  de  viande  (voir 
Gelée  de  viande ^  page  420). 

On  l’aspique  avec  jus  de  citron;  elle  ne  doit  pas,  par  consé¬ 
quent,  être  confondue  avec  eel  le  que  l’on  emploie  pour  garnir  et 
ci'ontonner  les  grosses  pièces  et  entrées  fi’oidcs. 

La  gelée  que  l’on  mêle  avec  les  ])ui‘éos  de  volaille,  ou  de 
gibier  ou  de  truffes,  doit  être  tonue  très  ferme,  le  mélange  de 
ayant  pour  effet  do  la  délendi'c. 

La  gelée  qui  sert  pour  le  moulage  ne  doit  être  employée  que 
lorsqu’elle  est  entièrement  refroidie.  Si  elle  avait  conservé  la 
moindre  clialeur  lorsqu’on  en  fait  usage,  on  serait  exposé  avoir 
SC  déranger  les  décors  des  moules  et  des  filets  mignons.  Toute- 
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fois  on  ne  doit  poinl.  la  faire  reffoidir  an  poinl.  de  la  laissei-pren- 
dre  et  de  futt'e  comme  nous  disons  en  lei'mes  du  méfier,  ce 
qui  produirait  dans  l’aspic  dos  glohules  d’iin  très  mauvais  edet. 

Quant  aux  moules  poni-  les  aspics,  on  ne  mîinqiiera  pas  de 
bien  les  enteiTcr  dans  la  glace  pilée. 

On  ne  manquera  pas  non  plus,  lorsqu’on  aura  formé  dans  le 
moulo  une  première  couclio  de  gelée,  d’en  poser  une  seconde 
aussitôt  que  la  première  sei-a  prise.  Si  on  attendait  trop  long¬ 
temps,  on  serait  expose  à  voir  se  fornu'r  sur  la  gelée  une  surface 
huinido  qui  empêcherait  les  couches  de  se  lier  entre  elles. 

Les  moules  ne  doivent  (Mro  garnis  ([ue  jusqu’à  2  ccntinièlres 
du  bord  ;  toute  garniture  qui  dépasserait  le  moule  pourrait  avoir 
pour  résultat  de  faire  casser  l’aspic. 

Ces  oliservalions  pour  le  moulage  s’appliquent  également  aux 
gelées  de  doncenr  garnies  de  fiviils 


GHOSSCS  PIKCKS.  —  E.Nd’llÉCS.  —  E.NTli EMETS  FliOlUS, 

llOnS-O’OELVJtE  FIIOIDS. 


GROSSEvS  PIÈCES 


GALANTIXE  DE  DINDE  SUR  SOCLE, 


9 

Epoclie/,  tlanibe/  et  épluche/,  une  dinde  grasse;  coupe/ h'S 
])allfts,  les  ailerons  et  le  cou  sans  la  peau  ; 

Désossez  la  dinde  entièrement;  levez  les  chaii'S  sans  crever  la 
peau,  ])uis  ôlez  les  nerfs  des  cuisses  et  des  lilels  ; 

l'aitos  une  farce  avec  2  kilos  de  noix  do  veau  bien  épluclu’C 
et  2  kilos  de  lard  sans  couenne  ni  nerfs; 

Hachez  et  pilez  parfaitement; 

Mouillez  avec  4  déciliiresdc  grand  bouillon; 

Assaisonnez  de  ti(l  grammes  de  sol  épicé  ; 

l’aitos  nu  salpicon  iivec  7.a0  grammes  de  triill’esbien  épluché(>s, 
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750  gnimnios  do  longue  à  l’écarhite  et  750  grammes  de  lard 
hianein  ; 

(’oupex  le  tout  on  carres  de  5  oenliniètreH  ; 

lilulex  la  peau  de  ilindc  sur  la  talile;  couvrez-lu  entièrement 
d’une  couclio  de  farce  de  5  centimètres  d’épaisseur; 

lleplacû/,  la  moilic  des  cliairs  dont  tous  aurez  relire  les  nerfs; 

Assaisonnez  de  sel  épice; 

Couvrez  les  chairs  avec  le  sali)icoii  ;  étendez  une  couche  de 
farce  de  5  cenlimètres  sur  le  salpieon  ;  replacez  l’aulre  partie  des 
chairs  du  salpieon,  puis  assaisonnez  de  sel  épicé; 


i'ig.  ii-JS,  Crqûtdus  de  gclùc. 

Hecouvrez  le  tout  avec  le  reste  de  la  farce;  reployez  les  peaux 
sur  le  milieu  pour  bien  enfermer  farce  et  salpieon;  puis  ficelez 
la  galantine  pour  lui  donner  une  forme  ovale-ronde; 

lüjncloppez-la  dans  une  servielle  que  vous  altacliez  forlemcul 
aux  deux  Itouls; 


Adaptez  deux  (irudles  sur  la  longueur  pour  maintenir 
vietle  ; 


-\lellez  la  dinde  dans  une  braisière  couverte;  qu’elle  baigne 
dans  la  mirepoix  à  4  ceidimèlres  au-dessus; 
l'Aiiles  cuire  quatre  licures  à  petit  bouillon  ; 


Uetirez  du  fou  et  laissez  une  heure  dans  la  cuisson  ; 
bgouttez  et  0 lez  la  serviette  ; 

Mettez  la  galantine  sur  la  labié  ; 
bavez  la  servielle  à  l’eau  chaude; 
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EinltiilU'z  lu  galaniino  dans  la  servintlo  quo  vous  vono/,  du 
laver,  en  lui  conservaii  Isa  forme  ol  en  serrant  liien  aux  deux  bonis  ; 

Mcltez-!a  en  presse  et.  laissez-Ia  refroidir  entièrement  ; 

lSctire/,-la  de  la  serviette  et  posez-la  sur  un  plafond; 

Placez-la  quatre  minutes  à  la  bouche  du  four,  puis  épongez-la 
pour  retirer  la  graisse  et  ghieez-hi  à  la  glace  de  volaille; 

Faites  un  socle  de  riz  de  la  foume  de  la  galantine  et  haut  de 
ti  cenlimètrcs ; 

Masquez  ce  socle  de  beurre  de  .Montpellier:  metlez-le  sur  un 
grand  socle  en  saindoux  ; 

Fosezdessuslagalanlino,  surmontée  d’un  snjeten  lélino  avec 
deux  lifitelets  (voir  plancbo  XIXi; 

(b’onlonnez.  et  servez. 

JAMBON  A  LiA  GELÉE. 

Parez  un  jambon  de  8  kilos  ;  faitcs-le  dessaler  ;  envelop])ez-li' 
d’nne  serviette,  puis  faites-îe  enire  à  grande  ean  ; 

.\ssnrez-vmis  de  la  cuisson;  laissez  refroidir  dans  l’eau  et 
égonltoz-le; 

.Mcttez-le  en  presse,  la  couenne  sur  le  plat; 

Lorsqu’il  est  froid,  parez-Ie  de  nouveau  ; 

Dressez-le  sur  nii  socle  de  riz;  masquez  de  beurre  de  Monlpel- 
lier;  crontonnez  et  posez  Icshâtolels. 


NOIX  DE  B(EUP  A  LA  GELÉE. 


Piquez  une  noix  de  bœuf  de  lard  et  de  jambon  de  Bayonne  à 
rintérieur  en  laissant  la  graisse  ; 

Fm]>allez-la  avec  barde  de  lard,  moins  la  partie  oh  se  trouve 
la  graisse; 


doux  pendant  six  lieures; 

Laissez  refroidir  dans  la  cuisson  et  égouttez; 

Parez  toutes  les  parties  charnues  à  vif  et  découpez  une  rosace 
dans  la  graisse  ; 
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Glacoz  à  la  placr  de  vlan  do  ; 

Posez  snr  iiiii  soelo  do  vu.  oouvort  do  Itonrro  do  Montpellier; 
(ïrorifoniiOA  et  servez. 


LONGE  DE  VEAU  FARCIE. 

Préparez  une  longe  do  voan  snr  laqtiollo  vous  anroz,  laissé 
trois  côtes,  désossoz-la  ontièromonl  ; 

Avez  un  douvièine  rognon  ; 

i 


Ftg,  130.  lîrAiaièi’iï, 


Faites  une  farce  comme  il  est  dit  à  la  Galantine  de  dmde 
(page  680)  ; 

Faites  un  salpicon  avec  langue  ol  truffes,  auquel  vous  a.)onto- 
rez  les  rognons  coupés  en  moreoanx  de  3  centinièlros  ; 

Farcissez  en  ajontant  le  salpicon  dans  la  farce; 

Pridez  la  longe  de  veau  sur  sa  longueur  en  lui  faisant  sa  forme 
de  carré  long; 

Enveloppez-la  d’une  serviette  comme  la  galanlino; 

Mette/.-la  dans  la  braisiore  et  couvre/.-ta  do  mirepoix.; 

Faites-la  bouillir  et  mijoter  pendante  heures  à  ])etit  lionillon  ; 
laissez“la  refroidir,  égoiittczMa,  retirez-la  de  la  serviette; 

Otez  les  ficelles  et  lavez  la  serviette  ; 
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liinlüillez  la  viande  de  nouveau;  nielle/.-la  en  i>ressc,  et,  loi 
(lu’clle  est  r(?froi(Uc,  débalio/-la  ; 


Parc/,  et  glacez 


Pliicoz-la  sur  nu  socle-  masqué  de  beurre  de  .Montpellier; 
iMiiissoz  en  la  garnissant  de  croûtons  de  gelée. 


FILET  DE  BOSÜF  A  LA  GELÉE. 

Avez  2  filets  de  liœuf  pour  relevé;  drcsse/.-lcs  en  couronne  et 
piqucz-les  à  l’intérieur  de  gros  la  ni  de  jauibon  ; 

Ficcle/,~les  pour  les  maintenir  dans  leur  forme  ; 

CouvrcZ“lcs  do  lîardes  de  lard  et  enveloppc/.-les  dans  des 
serviettes  ; 

Mcttez-les  dans  une  lu-aisicre  et  motiillez-les  avec  la mirepoiv; 

Faites  cuire  pendant  3  heures;  laissez  refroidir  et  égoutlcjz; 

Lorsque  les  lilets  sont  froids,  parez-les;  glacez-les  à  la  glace 
de  viande,  puis  pose/.-les  sur  uu  même  socle  que  celui  de  la 
(rülantine  de  dinde  (page  680}  ; 

Placez,  sur  chaque  filet  trois  bàtclcfs  composés  do  crèteset  de 
truffes. 


ASPIC  AVEC  FILETS  DÉCORÉS,  DITS  A  LA  BELLEVUE. 


Préparez  24  filets  de  volailles  et  24  croûtons  de  ti  ullcs  ; 

Ayez  un  moule  ovale  ii  cylindre  pour  grosses  pièces; 

Parez  les  filets  mignons  pour  garnir  chaque  côté  du  moule; 
Faites  cuire  et  décoi'ez  les  lilels  comme  l’indique  la  plan¬ 
che  XX,  figure  2  ; 

.Mettez  dans  le  fond  du  moule  une  couche  de  gelee  de  1  centi¬ 
mètre  d’épaisseur  ; 

Posez  U  U  petit  chauipiguon  dans  le  fond,  de  chaque  côte  du 
moule  ; 

Faites  sauter  les  filets  et  laissez-lcs  refroidir; 

Sauce/.-les  d’une  sauce  chaudfroid  (voir  Sance  c/mnd/i'oid  de 

volaille  ^  Piigc  ^*■42)  ; 

('.ouvrez  les  champignons  d’une  couche  de  gelée; 
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IMiice/  chaque  filet  mignon  décoré  dans  les  côles  en  les  fixant 
on  Innit  du  moule  avec  un  petit  morceau  de  beurre  ; 

Lors(iue  le  moule  sera  garni  d'une  couche  de  gelée  do  d  ccn~ 
limètrcs,  posez  une  couronne  defilols  cteroûtons  do  trulîes,  le 
gros  des  tilets  sur  la  gelée  et  la  pointe  on  Fair;  ineltez  de  la 
gelée  jusqu’à  ce  que  le  rond  de  lilet  soit  couvert  à  2  centimètres 
de  hauteur  au-dessus; 

llefaitesuno  seconde  couronne  on  sens  invei'se; 

Relirez  les  morceaux  de  beurre  destinés  à  lixer  les  filets  et 


lii lissez  do  remplir  le  moule  de  gelée; 

àleltez-le  dans  la  glace  pilée  avec  un  plafond  dessus  que  vous 
couvrirez  de  glace  ; 

Au  boni  d’ime  heure  et  demie,  démoulez  sur  îiii  socle  comme 
celui  de  la  Galanthie  de  dinde  (page  080); 

Posez  une  garniture  de  croûtons  sur  le  bord  du  plat; 

Servez, 


PAIN  DE  FOIE  GH  AS  A  LA  GELÉE. 


Préparez  : 

2  hilos  de  foie  de  veau  bien  blanc, 


2  kilos  do  foie  gras, 

1  kilo  500  grammes  de  panne, 

500  grammes  de  panade, 

500  grammes  de  IrtifTes  bien  épluchées, 


500  grammes  do  lard  cuit  sans  nerfs  ni  couenne; 

Parez  20  escalopes  de  foie  gras  de  C  cenümcires  de  long  sur 
4  de  large  et  5  d’épaisseur; 

(’oupez  la  panne  on  dés  et  meltez-Ia  dans  une  grande  casse¬ 
role  à  glacer; 

Faites  fondre  à  feu  doux  et  ajoutez  2  éclialoles,  4  branches 
de  persil  et  sel  épicé  ; 

Faites  chauffer  à  grand  feu,  puis  ajouicz  le  foie  de  veau  et  les 
parures  de  foie  gras  que  vous  couperez  en  pcüles  parties  ; 

lîemuez  avec  la.  cuiller  de  bois  quatre  minutes  ; 

Laissez  refroidir,  puis  pilez  et  ajoutez  la  panade  cl  4  œufs; 
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Passez  au  tamis  ; 

GoCifez  poiu'  rassaisoniicmont,  puis  relevez  la  l'areo  dans  une 
terrine  ; 

Ayez  un  moule  ovale  à  cylindre  uni  pour  grosses  pièces  et  un 
plus  petit  destiné  à  être  posé  sur  le  grand  ; 

rieuiTCZ  et  garnissez  le  moule  avec  la  farce  à  une  épaisseur 
de  2  centimèlres  ; 

Mettez  une  rangée  d’escalopes  de  foie  gras,  de  trufl'es  et  de 
lard  coupées  en  dés; 

Finissez  d’emplir  le  moule  avec  la  farce  on  mettant  alternali' 
vcment  couche  de  foie  gras,  trufîes  et  lard; 

Moulez  très  serré  pour  éviter  les  vides; 

Faites  cuire  le  grand  pain  de  foie  au  bain-marie  pendant  une 
heure  et  demie,  et  le  petit  pendant  trois  quarts  d’heure. 

Laissez  refroidir  les  deux  pains,  et,  lorsqu’ils  sont  refroidis, 
chaufléz  à  grand  feu  trois  a  quatre  minutes  pour  que  les  pains 
puissent  so  détacher  des  moules; 

Parez-les,  puis  glacez-les  à  Ut  glace  de  viande; 

Posez  le  grand  pain  sur  un  socle  de  riz  garni  de  beurre  do 
Montpellier,  el  placez  le  petit  sur  le  grand  avec  un  sujet  de 
tétine  au-dessus  i 

Gai'uissez  de  gelée,  et  servez. 


POULARDES  FARCIES  AUX  LÉGUMES. 

Préparez  deux  poulardes; 

Enlevez  les  os  des  reins  et  des  croupions,  ne  laissez  que  ceux 
des  cuisses  el  des  ailerons; 

Farcissez  les  poulardes  avec  farce  de  galanline  ; 

liridez-les  à  l’anglaise  en  îeui*  l'edoimaiit  leur  première 
forme  ; 

Euveloppez-les  chacune  dans  une  servietle  etfailcs-les  cuire 
deux  heures  dans  la  mirepoix  ; 

f 

EgouUü/-les  cl  déballoz-les  ; 

Lin  ez  la  st^rvicLle  oL  reiriballez  les  ptiulafdes' 

Lai^sex-les  refi  (ndi  r  : 


1 
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l'uites  un  hillut  df  [Hiiii  IVil  cüinmc  il  es!  (.lil  aux  Poulardes 
Régence  (page  5ti3); 

Pose/  le  biilol  de  )niin  sur  un  suclo  de  riz,  que  vous  aurez 
masqué  de  bcuiTe  de  Monlpclliei'; 

Oéliallez  les  poulardes,  essuycz-les  et  saucez-tes  d’une  sauce 
bécliainel  chaud IVoid  ; 

Vous  aurez  le  soin  de  les  saucer  d’un  seul  coup,  alln  qu’elles 
soient  couverlcs  de  sauce  bien  également,; 

Posoz-les  sur  lo  socle  do  riz  en  tes  appuyant  sur  le  biliot  de 
pain  ; 

Garnissez  les  lianes  de  clioux-fleurs,  carottes,  choux  de 
Bruxelles,  navets; 

Placez  des  hâtclets  de  racines  et  des  croûtons  de  gelée  (voir 
Hâtekis  de  racines,  planche  X). 


HURE  DE  SANGLIER. 

Bi ùlez  et  netloyez  parlaitenient  une  hure  de  sanglier;  levez 
les  oreilles  que  vous  ferez  cuire  à  moitié; 

Désossez  la  tête,  saupoudrez-la  de  sel  et  inottez-la  dans  une 
icnino  pendant  quatre  heures; 

Préparez  les  iilets  do  4  lapereaux  de  garenne,  1  kilo  de  Irullés, 

^  langues  à  l’écarlate  et  1  kilo  de  lard  cuit  et  blanchi  ; 

t-üujjcz  le  tout  en  carrés  de  4  cenliiiiètrcs  pour  faire  un  sal- 
picon  ; 

Levez  les  ciiairs  des  rosies  de  lapereaux  dont  vous  ôterez 
soigne  II  sGincriL  lous  les  nerfs  ; 

Ih'éparez  '1  kilos  de  veau  hien  énervé,  et  t  kilos  de  lard  sans 
couenne  ni  nerfs  ; 

Hachez  gros  chairs  de  lapereau,  veau  et  lard,  poiii-  faire  une 
farce  dans  laquelle  vous  ajo nierez  7ü  grammes  de  sel  épicé; 

Lgouttezla  lèle;  épongez-la  el  saupoiidrcz-Ia  d’une  cuillei'cc 
a  bouche  des  quatre  épices  ; 

Ltalez  sur  la  tète  une  couche  de  farce  de  b  cenlimèli  es  ; 

étendez  sur  là  couche  do  farce  le  salpicoji  ipie  vous  aurez  bien 

inelaiigo  ; 
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Continue/,  couclic  de  farce  et  salpicon  jusqu’à  ce  (pie  le  tout 
soit  employcî  ; 

Enveloppez  la  hure  dans  une  serviette  pour  lui  rodonner  sa 
forme;  faites-la  cuire  dans  une  mirepoix  au  vin  de  Madère,  et 
assurez-vous  de  la  cuisson  ; 

Laisscz-la  refroidir,  égouttez-la  et  déhaliez-la  ; 

Lavez  la  serviette  dans  laquelie  vous  remeltrcz  la  tète  : 

Eixez  la  serviette  avec  du  ruban  de  lil  de  3  à  4  eenlimèlrt's 
de  large;  vous  commencez  par  le  mullcet  terminerez  en  alla- 
chant  fortement  aux  deux  liouts  ; 

Laissez  de  nouveau  bien  refroidi)'  la  hure,  déhallez-la,  pas- 
sez-la  quatre  minutes  à  la  !)Ouche  du  fôiu',  puis  épongez-la; 

Parez  le  dorrièi'e  et  placez  les  oi-eilles,  ([uevous  lixerezavec 
un  mélange  de  saindoux  et  de  gi'aisso  de  mouton,  a  1  aide  do 
lu'ochcttes  CD  l)ois  rpie  vous  dissimulerez  pour  qu’elles  ne  soient 


Mélangez  une  quantité  do  suie  dans  1  liecto  de  saindoux  pour 
enduire  la  hure  et  lui  donner  un  heau  noir  luisant;  certains 
cuisiniers  emploient  le  chocolat  pour  cette  coloration,  ce  qui 
est  hieu  loin  de  valoii'  à  mes  yeux  la  teinte  de  la  suie,  hïcii  plus 

franche  et  bien  plus  naturelle. 

.l’ai  d’ailleurs  toujours  vu  Cai'êmc  employer  la  suie  pour  co¬ 
lorer  les  hures,  et  ou  ne  saurait  mieux  laire  que  de  se  rallier, 
dans  ce  cas  comme  dans  bien  d’autres,  aux  principes  de  ce 
grand  praticien. 

On  n’ouhlic  pas  que  la  peau  est  destinée  à  être  enlevée  par 
le  mattre  d’hôtel,  <[ui  dépouille  la  hu)'e  entièrement  avant  de  la 
sci’vir. 

Lorsque  la  hure  est  colorée,  on  retire  lu  couenne  sur  le  froid 
jusqu’à  7  centimètres  du  mulle;  on  foi'me  un  écusson  que  loi) 
remplit  avec  du  saindoux  blanc  cl  que  l’on  décore  avec  des  fieu  l'S 
de  saindou.x  en  couleur,  ou  mieux  encoi'o  avec  des  applications 
de  tlcui's  natui'ellcs. 

i 

J'ai  vu  faire  cl  fait  moi-môme  dans  ccb  gcussous  les  aniioi- 
i  ies  Je  plusieurs  ainpLitryoïis  titrés,  pour  lesquels  j  avais  1  luin- 
neur  dolravailîer.  J'ai  fail  aussi,  a  loccasiou  de  fêtes  et  mariages, 
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dos  chilîi’cs  ;n  cc  couronnes  de  tlcnrs,  en  entourant  l’écusson  de 
in'anciiagcs,  de  feuilles  et  de  fleurs.  On  ne  saurait  croire  cuiubien 
de  tels  ornenienls,  assez  simples  par  eux-incmes  et  qui  deman¬ 
dent  à  être  exécutés  ai  cc  beaucoup  de  délicatesse  et  de  légèreté, 
contribuent  à  embellir  et  égayer  cet  le  grosse  ])ièco  qui  n’est  pas 
par  elle-même  d’im  aspect  précisément  alfravant. 

On  achève  de  reformer  la  bure  en  modelant  ses  défenses  avec 
du  saindoux  blanc,  puis  les  yeux  aussi  au  saindoux,  l)ordès  de 
rouge  et  marqués  d’uu  point  de  truffe  au  milieu.  On  pose  la 
bure  sur  le  socle  de  riz  masqué  de  beurre  de  Montpellier,  cl  on 
dispose  des  croûtons  de  gelée  autour. 


PATÊ  DE  POULARDE  TRUFFÉE. 


l’arez  et  désossez  une  poularde  ; 

Faites  une  farce  avec  7oü  grammes  de  veau  et  750  grammes 
de  lard  sans  couenne  ni  nerfs; 

Assaisonnez; 

l’réparez  oOO  grammes  de  truffes  bien  épluchées  ; 

Foncez  im  niouie  à  pàlé  pouvant  coutenir  volaille  et  farce; 
mettez  une  couche  de  farce  dans  le  fond  et  placez  dessus  des 
lames  de  liai  fies  ; 

Flalez  une  coneho  de  farce  sur  la  poularde,  puis  ajoutez  les 
trulfes  dessus  ; 

l’ orniez  la  poularde  suivant  le  moule  et  mettcz-Ia  dans  le  pâté  ; 

Ajoutez,  encore  quelques  lames  de  Irnfîes  et  couvrez  de  farce  ; 

Faites  un  couvercle  de  pâte;  couvrez  le  |)âlé;  pincez  et  mettez 
dessus  un  faux  cquverL  en  feuilletage; 

Iforez  le  couvercle  et  ravez-le  ; 

faites  au  milieu  ducouverclcun  trou  de  la  grosseur  d’uu  doigt; 

Faites  cuire  et  assurez-vous  de  la  cuisson; 

Itetirez  du  four,  et,  au  bout  d’une  demi-heure,  coulez  dans 
1  intérieur  de  la  gelée  à  l’essence  de  xmlaille  ; 

boucliez  le  trou  avec  do  la  pâle  ; 

Lorsque  le  pâté  est  bien  refroidi,  servcz-le  sur  un  plat  garni 
d’une  serviette. 


U 
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PÂTÉ  DE  FOIE  GRAS. 

Konct'/  un  moule  à  jjûlé; 

l’ai  les  une  farce  comnio  il  a  été  Jil  au  Pain  de  foie  gras  (voir 
page  680)  ; 

Garnissez  le  pâté  avec  la  farce; 

Couvrez  de  lames  de  Iriilles,  puis  ajoutez  une  couche  de  foie 
gras  ; 

Autre  couche  de  farce; 

Auli'c  couche  do  truffes; 

l'iiiissc/  par  une  couche  de  farce; 

Couvrez  comme  il  est  dit  au  P  à  lé  de  poidarde  truffée  (voir 
l’article  précédent). 

Obsermûon.  —  On  aura  bien  soin  (rexaminer  les  foies  que 
l’on  emploiera,  iiour  enlever  entièrement  les  parties  veialàtres 
qui  entourent  l’amer. 

Lors(}uc  les  pâtés  de  foie  gras  sont  faits  pour  être  conservés, 
on  coule  du  beurre  clarifié  par  le  Irou  du  couvercle.  Cette  opé¬ 
ration  devient  inutile  lorsipie  les  liâtes  doivent  cire  manges  au 
bout  de  peu  de  jours. 

PÂTÉ  DE  PERDREAUX  ROUGES, 

Préparez  et  désossez  qtialro  perdreaux; 

Faites  une  farce  comme  il  est  dit  au  Pdté  de  poularde  truffée 


O  /  ^ 

Etalez  les  perdreaux  sur  la  taldo  ;  saupoudrez-lcs  de  sel  el 

étalez  sur  une  couche  de  farce  ; 

Mettez  sur  la  couche  de  farce  trois  inorceaux  de  Iridfes  ;  don¬ 
nez  aux  perdreaux  une  forme  ronde  ou  ovale  suivant  le  moule. 
Meltcz  une  couche  de  farce  dans  le  fond  du  paie  ; 

Placez  deux  perdreaux  et  couvrez-lcs  de  Iriilles; 

Formez  une  autre  couche  de  farce  et  placez  les  deux  autres 
perdreaux;  assaisonnez  de  sel  épicé,  puis  couvrez  de  couclies 
de  truffes  et  de  farce; 
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Kinisse/  comme  il  est  dit  an  Pâté  de -poularde  truffée  (page  680)  ; 

l’aifes  cuire,  et,  une  demi-lieiiro  ajti'ès  que  le  pàlé  est  retiré 
(lu  four,  coulez  par  le  Irou  du  couvercle  d(>  la  gelée  de  viande 
au  ruiiK't  de  perdreau  ; 

Bouchez  le  trou  et  servez  froid. 

PÂTÉ  DE  BÉCASSES. 

Préparez  et  désossez  ({ualre  hécasses; 

Idlez  le.s  iidesliiis  ])our  les  mêler  à  la  farcc'  que  vous  faites 
comme  celle  du  Pété  de  poularde  truffée  ([lage  680)  ; 

Finissez  entièrement  comme  du  Pdlé  de  perdreaux  (voir  Far- 
ticleju'écédent);  lors(]ue  le  pàlé  est  cuit,  coulez  par  le  trou  du 
couvercle  de  la  gelée  de  viande  au  fumet  de  Bécasse. 

PÂTÉ  DE  SAUMON. 

Ayez  2  kilos  de  saumon;  enlevez  peau  cl  arêtes; 

Préparez  t  kilo  dÜO  de  larce  de  merlan  (voir  Farce  de  inerlan^ 
page  407) ; 

Imiiccz  un  mouBi  pouvant  conlenir  le  saumon  et  la  farce, 
étendez  une.  couche  de  farce  au  fond,  et  mettez  des  lames  de 
saumon  de  4  centimètres  d’épaisseur; 

Saupoudrez  de  sel  épicé; 

F  tendez  couche  de  farta;  tH  couche  de  saumon,  en  alternant, 
jusqu’à  ce  que  le  pâté  soit  rempli  : 

Fouvrez  avec  couvercle  de  |)àle,  puis  ajoulez  un  faux  cou¬ 
vercle  de  lènilletage,  comme  il  est  dit  au  Pâté  de  poularde 
truffée  (page  080). 


PÂTÉ  DE  THON. 

Préparez  2  kilos  de  Llion;  relirez  peau  elarèles; 

faites  1  kilo  500  de  farce  de  merlan  (voir  Farce  de  merlan 
page  407J  ; 

Finissez  avec  couches  de  farce  cl  de  truffes,  en  alternant 
comme  il  est  dit  au  Pàlé  de  saumon  (voir  Particle  précédent). 


G92  le  livre  de  GUISÎNE. 


DEUXIÈME  PARTIE. 


TERRINE  DE  FOIE  GRAS. 

* 


Faitos  une  fîircc  de  foie  gras  comme  il  est  dit  au  Pain  de  foie 
(jras  à  la  f/elée  ('])agc  085)  ; 

Fleiicle/.  une  couche  de  farce  dans  le  fond  do  lalci  rino;  ajouloz 
la  farce,  et  mettez  lames  de  truites  et  de  foie  gias  assaisonné 


de  sel  épicé; 

(Couvrez  d’une  couche  de  farce;  remettez  foie  et  Irufîes  en 
assaisonnant  avec  sel  épicé;  iinissez  jusqu’à  ce  que  la  terrine 


soit  pleine; 

tfou’M  cz  de  hardes  de  lard  ; 

Mettez  dessus  une  feuille  de  laurier; 

liouvrez  la  terrine  de  son  couvercle  et  ineüez-la  au  hain- 


marie  ; 

Laissez  refroidir  et  servez. 
Observation .  —  Lorsque  la  terrine 
dée,  011  coule  beurre  clarilié  dessus. 


est  destinée  à  être  gar- 


TERRINE  D'ORTOLANS 


Faites  une  farce  avec  chair  de  perdreaux  et  panne  de  porc 
par  parties  égales  ; 

.Assaisonnez  et  pilez  pour  faire  une  pfitehien  lisse; 

Metirez  les  cous  et  les  pattes  des  ortolans; 

Mettez  mie  couche  de  farce  dans  le  fond  de  la  terrine  et  semez 


dessus  de  la  Irntfc  coupée  on  dés; 

Hangez  un  Ht  d'ortolans  ([ue  vous  assaisonnez  de  sel 
épicé; 

.Mettez  une  couche  de  farce  sur  laquelle  vous  semez  des 


Ira  lies  ; 

Faites  une  autre  rangée  d’ortolans  que  vous  assaisonnez; 
Finissez  par  une  couche  do  farce  et  do  Irull'cs  ; 

Couvrez  de  hardes  de  lard  ; 


Mettez  une  feuille  de  laurier  dessus;  couvrez  la  terrine  de 


son  couvercle  et  faites  cuire. 


LE  FROID. 


693 


SAUMON  EN  MAYONNAISE. 


Préparez  un  gros  samnoii  que  vous  faîtes  cuire  dans  une 
uiircqioix  et  viji  blanc; 

Lorsqu’il  est  cuit,  laissez-lc  refroidir  dans  sa  cuisson  ; 

lîgüiiUcz-le  et  (Ircssez-lo  sur  un  socle  décoi-é; 

Covivrez  ce  socle  d’une  scrvielle  et  garnissez  d’un  cordon  de 
persil  ; 

Garnissez  de  persil  et  d’écrevisses,  et  décorez  de  hâtclcts  faits 
avec  crevellcs  et  pommes  de  terre  cuites  à  blanc  (voir  plan- 
clie  XXI)  ; 

Servez  sauce  mayonnaise  à  part. 


BUISSON  DE  COQUILLAGES, 


Gc  buisson  se  fait  avec  lioinards,  écrevisses  etereyettes. 

Ployez  une  serviette  sur  un  plat  oi ale; 

Taillez  un  billot  de  pain  de  mie  pour  servir  de  su])port  à 
deux  homards  <[ne  vous  disposerez  les  (punies  accrochées  au 
sommet  du  billot  de  pain  et  les  tètes  appuyées  sur  la  serviette  ; 

.Masquez  le  pain  avec  bouquet  de  jicrsil; 

iîangez  dos  écj'evisses  droites  entre  les  doux  homards  sur 
te  bouquet  do  persil; 

Mettez  deux  autres  homards  les  pattes  sur  la  serviette,  et 
les  queues  acci'ochécs  au  sommet  du  billot  de  pain  ; 

Ihrpiez  des  bat  ciels,  comme  ta  planche  XX  ti  l’indique. 


BUISSON  DE  TRUFFES. 


mites  cuire  3  kilos  de  grosses  truites,  comme  il  est  dit  aux 
GaniUures  {page  44;i)  ; 

Taillez  un  morceau  de  pain  ovale  et  posez-te  sur  le  plat  garni 
d’une  serviette  ; 

Imites  six  tiàtelels  garnis  chacun  d’une  grosse  triitre  ; 
Piquez-lcs  sur  le  pain  ; 
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Uangez  les  U'un'cs  autour  du  pain,  que  vous  masquez  de  bou- 
quels  de  persil  ; 

Dresse/,  le  resle  des  IrulT'cs  eu  liuisson  dans  le  milieu  des 
bâtclcls. 


PETITS  ASPICS  POUR  GARNITURES. 


(.onlisez  des  (ilcls  iiiignous  de  poulet  et  placez-ks  sur  des 
ronds  d(‘  carol  les  de  l  ceulimèlre  cl  demi  de  largeur  et  de  2  cen- 


limèlrcs  d’épaisseur; 

Mettez  une  barde  de  bii'd  sui'  chaque  rond  de  carotte;  posez 
sur  cliaqiie  rond  un  (ilet  mignon  coniisé  que  vous  souderez  ou 
appuyant  les  deux  bouts  ruii  sur  l’autre; 


Fig,  i  iO.  FiJût  coulisd  et 


Knvelojqiez  d’uno  bande  de  (yapier  beurré; 
l’ailes  cuire  et  laissez  refioidir  ; 

Mettez  dans  un  moule  à  darioles  de  lu  gelée  à  une  liauteur 
de  1  doii  ii-cen  limé  Ire  ; 


Posez  un  (ilel  sur  la  gelée; 

llccouvrez  le  blet  d’une  couclie  de  gelée  de  1  demi-conlinièlre 
au-dessus  du  filet;  remettez  un  deuxième  blet; 

lleinplissez  le  moule  de  gelée  el  fai  les  prendre  à  la  glace 
(voir  le  dessin) 


IJ 
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L1-:  FROID. 


ENTHKES  DE  FROID. 


NOIX  DE  VEAU  A  LA  GELÉE. 

Ayez  une  grosse  noix  do  veau  couveido  de  sa  lé  line  ; 

Piqucz-la  à  rinlériour  de  truffes  et  jambon,  couvrcz-la  de 
hardes  de  lard,  puis  envcloj)])ez-la  dans  une  serviette  et  faites-la 
cuire  dans  une  mirepoix; 

ÉgouUcz-la  et  laissez-la  refroidir; 

Découpez  une  palme  tic  dans  la  tétine  ; 

Parez  la  cliair  à  vif; 

(ilaccz  à  la  glace  de  viande,  scLilomenl  la  chair  et  non  la 
tétine  ; 

Poscz-la  sur  un  socle  de  riz  masqué  de  beurre  de  ravigote  ; 

Croidonncz  le  bas  et  le  tour  du  socle. 


COTE  DE  BŒUF  A  LA  GELÉE. 


.Vvez  une  côle  de  bœuf  de  trois  côtes; 

Désossez  l’éeliine  entièrement  et  ne  laissez  qu’une  côte  ; 

Sciez  la  côle  pour  former  un  petit  manche  ; 

Piquez-la  de  gros  îanl  et  de  janibon  ; 

l''icele/-la  et  faites-la  cuire  dans  une  braisière  couverte  de 
mirepoix  ; 

Lorsqu’elle  est  cuite,  laissez-la  une  demi-beure  dans  la 
cuisson,  cgoûlloz-la  etinettez-la  légèrement  en  presse; 

Lors([ii’cllc  est  refroidie,  parez-la  et  glacez-la  avec  glace  de 
viande  ; 

Drossez-la  sur  un  socle  de  riz  masqué  de  beurre  de  Mont¬ 
pellier  ; 

Eaitos  lino  rosace  avec  de  la  gelée  sur  la  surface  plate  {voir  le 
dessin,  page  075); 

Posez  une  garnilure  de  croiitons  de  gelée  sur  le  bord  du  plat; 

-Mellez  une  papillote  au  manche,  et  servez. 
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COTELETTES  DE  VEAU  A  LA  GELÉE, 


l^^rez  huit  côtehîUes  de  veaii  hicMi  épaisses;  coupez  les  côtes 
court,  de  Façon  que  la  côtelette  u'ait  pas  plus  de  12  centimètres 
de  long  ; 

Ihqucz  les  noix  par  le  travers,  de  lard,  trullbs  et  jambon; 

Fuites  braiser  avec  mi  repoix; 

Lorsque  les  côtelettes  sont  cuites,  inctte/.-lcs  en  pi’esso,  fiütes- 
les  relïoiilir  et  pai‘ez-les; 

Fuites  frire  un  morceau  de  pain  taillé  en  rond  de  4  ccnli- 
inètres  do  large  sur  1 1  de  long  ; 

Lorsqu’il  est  frit  et  refj'oidi,  couvroz-le  de  hcuire  de  .Mont¬ 
pellier  et  placez-le  au  milieu  du  socle  de  liz; 

(llaccz  les  côtelettes  à  la  glace  de  >  !ande;  ])uis  dressez-tes 
autour  du  morceau  de  pain,  les  côtes  en  dedans. 

Faites  un  rond  en  beurre  de  Montpellier,  que  vou,s  posez  soi' 
le  haut; 

(îarnissez  l’entre-deux  de  chaque  côtelette  dame  perle  de 
gelée  hachée: 

Démoule/  un  pelit  as\}\c  pour  garni lurc  (voir  |>nge  694)  et 
p]ace/-lo  sur  le  rond  de  InMiri'e  de  Moidpellier  du  haut; 

l\)se/  (ie  poli  les  croules  de  gelée  autour  et  uuc  perle  de  gelée 
hachée  sur  l'aspic  ; 

h'onue/  une  bordure  de  cr^oûtons  sur  le  Irord  du  pial; 

Serve/. 


CERVELLtES  de  veau  au  beurre  de  MONTPELLIER. 


l]|>Iiiche/ et  faites  Idaiichir  D  ois  cei'velles  de  veau  dans  rcau, 
le  sel  (d  le  vinaigre  ; 

l.orsqu’elles  sont  bien  fermes,  égoutiez-les,  et  niette/-lcs  dans 
une  casserole  cxuiverte  de  grainl  l>ouillon  ; 

Faites  ndjoter  pendant  nu  quart  d’heure  ; 

Viugi  uiinutes  après  avoii'  i  étiré  les  cervelles  du  feu,  égout- 

tez-les; 
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Faites  âÎN.  ci'oùtons  en  beurre  do  Montpellier  do  la  grandeur 
des  cervelles,  et  épais  de  I  centimèlre  et  demi  ; 

Di  cssez-lcs  en  couronne  sur  un  socle  de  riz  fait  comme  celui 
dû  la  Cd/e  de  bœuf  à  la  gelée  (a  oir  page  Gf)5)  ; 

Mêliez  entre  cliaqno  cervelle  un  croûton  de  beurî’C  de  MouU 


bûinplisscz  le  milieu  d’une  niayoïiuaise  verte; 
Posez  une  garniture  de  croulons  autour  du  socle. 


CHAÜDFROID  DE  POULETS  A  LA  GELÉE 


Faites  rolir  trois  poulets  à  blanc  enveloppés  de  papier  beurré  ; 

Lorsqu’ils  sont  IVoids,  découjtez-les  et  enlevez,  les  pcau\; 

Faites  une  bordure  de  gelée  dans  un  moule  d’entrée  et  gar¬ 
nissez  cbaque  cèle  d’un  lilel  mignon  décoré; 

Faites  frire  un  morceau  de  pain  taillé  en  rond  de  4  centimè¬ 
tres  de  lai'gcur  sur  8  de  hauleur; 

Saucez  les  luembres  des  poulets  dans  de  la  sauce  cliaïulfroid 
de  poulet  (voir  Sauce  chaud  froid  de  voUnile^  page  44i); 

Rangez  cliaque  morceau  sur  une  plaque  et  laissez  refroidir; 

Démoulez  sui‘  le  plat  la  bordure  qui  vous  avez  fuite  dans  un 
moule  d’eulréc,  garni  de  tilets  miguous  décorés; 

Fixez  le  moiveau  de  pain  frit  dans  le  milieu,  et  tlressez  au¬ 
tour  les  morceaux  de  poulet  eu  les  sauçant  de  nouveau; 

Placez d’al)ürd  les  cuisses  dans  le  fond  autour  du  pain; 
étiez  ensuite  leslroîs  ailes  de  droite; 

Laissez  refroidir  la  sauce  pour  lui  donner  le  temps  d(! 
preiidi’e; 

Lorsf[ii’ollc  est  pi'îsc,  placez  les  trois  ailes  do  gauche  eu  les 
resserrant  pour  former  la  pyramide  ; 

Placez  dessus  les  trois  cslormtcs; 

Garni ssez  un  liâtelet  d’une  gi'ossc  crête  et  d’une  grosse 
trulTe;  piquez  ce  biilelet  au  milieu  du  inorceaTi  depain,  et  servez 

^voir  planche  XX,  lig.  Ij. 

Obaermliou .  —  Un  cliaudfroid,  bien  dressé,  no  doit  pas  être 
saucé  en  plusieurs  fois;  il  ne  doit  jamais  avoir  d’épaisseur  do 
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sauce;  afin  qu’on  puisse  toujours  apercevoir  les  memijres  des 
poulets  il  travers  la  sauce. 


B  A-LIiOTTINES  DE  POULETS  A  LA  GELÉE. 


tD 


Désossez  (leuK  poulets,  puis  farcissez-les  avec  de  la  farce  à 
;alanUne  garnie  d’uu  salpicon  de  langue  et  de  truiîes; 

Houle/,  chaque  poulet  en  long  d’une  grosseur' de  7  cenlimèlresi 
Dnvcloppez-le  dans  une  sei'vietlc  et  (icclez  do  manière  à  le 
séparer  en  ti-ois  parties  égales,  coniuie  pour  former  trois  gi‘os 
saucissons  ; 

l*’aites-les  cuire  dans  une  mirepoix; 

Hetiroz-les  du  feu;  égouttez-les  au  bout  d’une  demi-heure  et 
rolirez-les  de  la  scrvietle; 

Sépare/.-lcs  aux  endroits  mai'qués  de  Hceltes; 

Lavez  les  serviettes  et  remballez  les  poulets; 

lîelicolez  les  ballottiues  séparément;  l'aites-lcs  refroidir; 

pai'ez-lcs  et  glacez-les  ; 

Dressez-les  sur  un  socle  de  l'iz  couvert  de  Ireurredc  ravigote  ; 
placc'z-cu  cinq  en  rond  et  la  sixième  dessus; 

Placez  une  rosace  do  gelée  sur  les  premières  ballottiues; 
Posez  un  pelil  aspic  (voir  Petits  aspics  pow  garnitures^ 
page  094)  sur*  la  ballotlinc  de  dessus; 

Garnissez  les  intervalles  de  gelée; 

Posez  dos  crofitons  de  gelée  autour  du  socle. 


SUPRÊME  DE  POULETS  A  LA  GELÉE. 

Levez  et  parez  les  filets  de  six  poulets,  que  vous  faites  cuire 
comme  il  est  dit  auxi'Ve/.s  de  poulet  sauce  suprême  (page  à/i.i; 

Faites  un  socle  de  riz  que  vous  masquez  de  beurre  de  ravi¬ 
gote;  mettez  dans  le  milieu  un  bouchon  de  riz  de  5  cenliincti'es 
de  large  sur  8  de  liant,  <[ue  vous  couvrez  de  beurre  de  Mont¬ 
pellier  ; 

Saucez  les  filets  de  volaille  comme  il  est  au  Chaudfroid  de 
poulets  à  la  gelée  (voir  page  697)  ; 
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Faites  12  croulons  de  triilfes  de  la  largeur  des  filets  cl  épais 
de  I  domi-cenliîïiètrc; 

I)ressc/  les  filets  et  tes  truffes  eu  couronne  autour  d’uu  bou¬ 


chon  ilci'i/.: 

l'osez  sur  le  milieu  nue  coupe  eu  téliue  : 
[langez  des  croulons  de  gelée  autour  du  socle. 


CHAUDFROIB  DE  PERDREAUX. 


Préparez  quatre  perdreaux 
et  faites-lcs  rôlir; 


etiyeloppez-les  de  papiei’  beurré 


hécoupez-lcs  lorscpi’ils  sont  froids, 
(le  chaudfroid  de  perdreaux; 
llang(iz-los  sur  une  plaque; 

Faites  une  bordure  do  gelée  garnie 
dreau  décorés; 


et  sauccz-les  à  la  sauce 


de  filets  mignons  de  per- 


Finissez  comme 
page  697'. 


il  est  dit  au  Chaud  froid  de  poulets  à  la  gelée 


GALANTINE  DE  PERDREAUX  A  LA  BELLEVUE. 


Faites  trois  balloltincs  de  perdreaux  comme  il  est  dit  aux 
lialotünes  de  poulets  à  la  gelée  {page  698 1  ; 

Ayez  trois  moules  à  galanltuc  de  perdreaux  (voir  le  dessin, 
page  70  i);  cheuiisez-Ies  avec  de  la  gelée  et.  décorez-les  de  Irufîes 
et  dfî  blancs  d’ouifs,  puis  placez-les  dans  la  gbi(;e; 

îdeltez  de  la  gelée  à  une  liaidcur  de  4  ceiilimcti'cs  dans  les 
moules; 

tdacez  l(.'s  ballolliues  à  la  glace  de  gibier  ; 

Lorsque  la  gelée  commence  à  preudi’e,  placez“lessur  la  gelée; 
llemplissoz  le  moule,  et  couvrez-le  d'un  plafond  ;  mettez  de  la 


gUico  uessus; 


Lorsque  les  galantines  sont  fermes,  démoulez  sur  lui  socle 
de  riz  couvert  de  beurre  ravigote; 

Posez  les  croûtons  autour  du  socle,  et  servez. 
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FILETS  DE  PERDREAU  ROUGE  AU  SUPRÊME  FROID. 


Prépare/  les  lilcls  de  six  pei-dreaiiv  rougcscl  faites-les  sauter  ; 

Saiice/,-l(‘s  avec  une  sancc  suprême  (voir  page  idO)  rédnile  au 
fumet  fie  perdreau  ; 

hrossez-Ies  ou  coiirouue  sur  un  socle  de  riz  que  vous  mas- 
(juerez  dr*  luîurrc  de  Monlpellior  ; 

Placez  lîucrouLüii  de  langue  ù  récarlale  entic  les  (îlels; 

Mettez  au  milieu  uu  petit  socle  de  riz  couvert  de  Iteurre  de 
Mouliielliois  et  idiiccz  dessus  nue  petite  coupe  on  leliiie  garuio 
de  gelée  ; 

(Iroülouiioz  le  tour  du  socle. 


CHAUDFROID  DE  BÉCASSES, 


Préparez  quatre  bécasses;  ciivoloppcz-les  de  papier  beurré 
et  faiteS"les  rôtir  ; 

Loj'sqirelles  sont  froideSj  docou|)Cz-les  et  sauccz-les  avec  une 

sauce  cliaudfroid  au  fumet  do  bécasse; 

luiites  iiue  bordure  de  gelée  gai  iile  de  filets  mignons  décorés; 
Finissez  comme  il  est  dit  au  C/iaii{//rokt  de  perdreaux  (voir 
page 


BALLOTTINES  DE  PERDREAUX  ROUGES. 


Désossez  cinq  perdreaux 


rouges;  garnîssez-les  de  farce 


a 


galantine  cl  d\iu  salpicon  de  langue  et  IrulTes; 


Emballez-les  séparément  dans  des 
cuire  dans  de  la  mirepoiv  ;  lorsqu'ils 
lavez  les  serviettes,  et  remballez-les  ; 


serviettes  et  faitcs-lcs 
sont  cuits,  déludlez-lcs, 


Laissez-les  refroidir  et  |>arez  les  extrémités; 

Glucez-les  a  la  glace  de  gil)ier; 

Dresscz-les  sur  uu  socle  de  riz  garni  de  beurre  de  Montpel¬ 
lier;  mettez  sur  le  milieu  uu  socle  roml  de  lanirrc  de  Mou 
lier  de  6  ceutimètres  de  largeur  sur  1  eeritimelre  d'épaisseur; 


y\- 


LE  PtlOlD, 


4 


701 


IMaccz  dessus  un  sujet  en  tétine; 
Garnissez  do  gelée  liaeliée  et  de  croûtons; 
Servez . 


i 

PAIN  DE  FOIE  GRAS  A  LA  GELÉE,  POUR  ENTRÉE. 


Faites  une  farce  de  foie  comme  il  est  dit  an  Pain  de  foie  f/rm 
poil)' grosses  jmees  (page  08a); 

Beurrez  nu  moule  d’outrée  à  cylindre  uni  et  ini  autre  pins 
petit  sans  cylindre,  destiné  à  former  gradin; 


Faites  cuire  au  bain-marie; 

Laissez  relVoidir,  démoulez  et  parez  ; 
Glacez  à  la  glace  de  volaille  ; 


Fiacez  le  plus  graml  pain  sur  un  socle  de  riz  garni  de  Leurre 
de  ravigote,  et  le  plus  petit  dessus  ; 


Ayez  uiipetitaspicquevousposez.snrIeiïiiticu  diipain  de  foie  ; 
Croûton  nez,  et  servez. 


PAIN  DE  VOLAILLE  FROID. 


Levez  les  filets  de  six  jeunes  poules  et  coupez-les  en  petits 
morceaux  ; 

Faites  fondre  de  la  panne  en  même  quantité  (pie  les  filets  ; 

.Vssaisonnez  de  thym,  laurier,  persil,  sel  et  poivre; 

Loi'squc  la  panne  est  fondue  sans  prendre  couleur,  ajoutez  les 
chairs  des  filets  ; 

Cassez  sur  feu  vif  en  remuant  avec  la  cuiller  de  Lois; 

Ajoutez  une  partie  de  panade,  pilez  et  passez  au  tamis,  puis 
mouillez  avec  2  décilitres  do  Léchamel  réduite;  ajoutez.  3  œufs 
entiers  ; 

-Mêlez  un  saipicon  de  Irulfes  hncLces  avec  la  farce  ; 

Beurrez  un  moule  uni  à  cylindre  pour  entrée  et  reraplisscz.-le 
de  farce  ; 

-Mettez  le  reste  de  la  farce  dans  un  petit  moule  uni  ; 

Faites  cuire  au  Lain-marie,  laissez  refroidir,  démoulez.etparez; 

Glacez  à  la  glace  de  volaille  ; 
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l*laee/  1g  petit  pain  sur  le  gros  ; 

Posez  les  deux  jyaiiis  sur  un  socle  de  inz  garni  de  beurre  de 
l’avigole  ; 

.Mette/  un  petit  aspic  sur  le  sommet; 

Disposez  des  croûtons  de  gelée  autour,  et  servez. 


PAIN  DE  LEVRAUT  FROID. 


Levez  tûiiles  les  chairs  d’un  levraut,  ajoutez  de  la  panne  en 
même  quantité  que  vous  faites  fondre  ; 

l'inissez  entièrement  comme  il  est  dit  au  Pain  de  voinille  froid 
(voir  page  701); 

Vous  remplacea’ez  la  béchamel  par  de  l’espagnole  réduite  au 
fumet  de  levraut. 


PAIN  DE  LAPEREAUX  FROID. 


Levez  les  chairs  de  11  la]>ereaux,  et  procédez  comme  il  a  été  dit 
au  Pain  de  levraut  (voii'  l’article  précédent)  ; 

Saucez  avec  espagnole  réduite  au  fumet  de  lapereau. 


PAIN  DE  PERDREAUX  FROID. 


Levez  les  cdiairs  de  ti  perdreaux  et  procédez  comme  il  est  dit 


au  Pain  de  volaille  froid  (page  701)  ; 

Ueinplacez  la  héchaniel  par  de  l’espag 
perdreau. 


noie  réduite  au  fumet  de 


ESCALOPES  DE  MAUVIETTES  FROIDES  EN  CROUSTADE. 


Levez,  les  blets  de  30  mauviettes  ;  rangez-les  dans  iin  plat  à 
sauter  heiirré  et  assaisoimez-les  de  sel  et  poivre  ; 

Paites  sauter,  égouttez  et  mêlez  aux  blets  de  mauviettes  même 
quanti  lé  de  truffes  émincées  ; 

Saucez  avec  une  sauce  ohaudfroid  faite  comme  il  est  dit  à  la 
Sauce  chaudfrokl  de  perdreau  (page  4i2)  ; 
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Vou^;  l'omplacot-ez  le  fumet  de  perdreau  par  le  fumet  de  mau¬ 
viettes  ; 

Dressez  en  rocher  dans  une  croustade  de  pain; 

1  tressez  autour  des  croûtons  de  jj;elée,  et  servez. 


CHAUDFROID  DE  GALANTINE  DE  MAUVIETTES. 


lléso.ssez  .10  mauvieltes,  mettez  dans  chacune  gros  comme  une 
petite  noix  de  farce  de  mauviette  dans  laquelle  vous  mêlerez  des 
truffes  hachees  ; 

ISeurrez  très  légèrement  tJO  moules  à  darioles  ; 

Formez  les  mauviettes  en  houle  cl  metlez-îesdans  les  moules, 
restoraac  sur  le  fond  ;  faites  cuiie  ; 

Laissez-les  refroidir  et  dcmoiilez-les  : 

Fassez-les  au  foui*  et  épongcz-les  liicu  ; 

l'ailes  00  petits  filets  mignons  de  imidet  coiilisés  ; 

Saucez  chaque  main  ietle  d’une  sauce  cliuiidfioid  faite  avec 
espagnole  et  fumet  de  mauviette; 

.Mettez  toutes  les  mauvieltes  sur  un  plafond  à  refroidir,  puis 
(iressez-les  en  pyramide  sur  un  socle  en  saindoux,  en  avant  soin 
de  les  saucer  de  nouveau  ; 

Placez  entre  chaque  mauviette  un  filet  mignon  conlisé; 

Garnissez  les  bords  du  socle  de  croûtons  de  gelée. 


CHAUDFROID  DE  GALANTINE  DE  CAILLES. 


Iiésossez  JO  cailles;  farcissez  avec  ftucc  de  galantine  et 
truffes,  puis  cmijallez-les  dans  un  linge  en  forme  de  hallotfines; 

hailes-les  cuire  dans  la  mirepoix  et  déhallez-los  ; 

Pavez  la  serviette,  puis  reformez  les  hallotines  ;  laissez  refroi¬ 
di  r  ; 

Ifchallez  les  cailles  do  nouveau  et  glacez-le.s  à  la  glace  do  gi¬ 
bier  ; 

Placcz-lcs  sur  un  socle  de  riz  que  vous  aurez  couvert  do  beurre 
de  ravigote  où  vous  aurez  mis  un  bouchon  ilo  pain  f  rit  de  a  cen- 
liinèlres  : 


70i  LE  LIVRE  DE  CUISINE.  —  DEUXIEME  PARTIE, 


I  tresse/. ces  Inillottincs  iiicluiées  légèrcmeitl  sur  le  bouclion  de 


nuin  cl  une  au  sommel; 

Garnisse-/  de  gelée  Inicbée  et  de  croûtons  ; 

Servez. 


ASPIC  BE  FIBETS  DE  PERDREAU  A  LA  BELLEVUE. 

Levez  les  filets  de  six  perdreaux  et  parcz-los; 

Avez  uu  moule  d’entrée  àcolouuos  à  cylindre; 

Lavez  et  décorez  les  lilcts  mignons  pour  garnir  les  canneluros 

du  moule; 

l’aites  sauter  les  fdets,  puis  parez-lcs,  do  laçon  qu’ils  puissent 

outrer  aisément  dans  le  moule; 

Faites  une  couche  do  gelée  de  1  dcmi-centimctre  d’épaisseur; 
ttécorez  avec  trudiss  et  blancs  d’œuls  cuits; 

Saucez  les  filets  avec  une  sauce  cliaiid  froid  de  perdreaux,  linis- 
sez  comme  V Aspic  avec  filets  décores  (page  G8i)  ; 

némoulez  sur  uu  socle  de  riz,  et  garnissez  de  croûtons  à  la 

fi;elée  hacliée  ; 

Masquez  de  Iicui're  do  Montpellier. 


ASPIC  A  LA  FINANCIÈRE, 

Préparez  :  escalopes  de  foie  grasj  ci^êtes  moyennes,  chainpi- 
f;nons,  rognons  et  lî  udés; 

Couvre/ d  une  couclu*  de  gelée  de  1  deini^cenlimelre  un  moule 

(rentrée  ii  cvlindï'e  uni  ; 

Faites  un  décor  de  Lriifles  et  blancs  d’œuls; 

Saucez  les  escalopes  de  foie  gi^as  d’espagnole  véduite.  et  ran- 

gez-les  SOI'  m\e  pla([ac  ; 

Saucez  les  crêtes  et  les  rognons  avec  de  la  sauce  cliaudlioid 
de  poulet  ; 

(jarnissez  le  moule  avec  le  ragoCil  et  mêlez  le  tout  pai fai¬ 
te  ment  ; 

Vous  aurez  soin  de  placer  les  crêtes  les  poiiiles  en  bas,  pûut 
qu’elles  se  retrouvent  dans  le  bon  sens  quand  vous  démoulerez  * 
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Loisqiic  le  moule  est  rempli,  metlcz-lc  dans  la  glace  cl 


00  u- 


vrcz-le  d  uii  plafond  avec  glace  dessus; 

An  bout  de  deux  Iteures,  démoulez  sur  un  socle  de  riz 
(|uc  (le  bctirro  de  ravigote; 

Garnissez  de  croûtons  et  de  gelée  hachée. 


ASPIC  DE  PURÉE  DE  VOLAILLE,  DIT  A  LA  REINE. 

Foncez  un  moule  à  cylindre  nui  d’une  couche  de  gelée  de 
1  (lûmi~ceiiîim(Mre  d’épaisseur; 

Décorez  le  fond  du  moule  avec  IrufTes; 

.Mettez  dans  le  moule  une  couche  de  purée  (2  centimètres)  ; 

Ijorsqu’olle  est  prise,  ajoutez  une  comdic  de  gelée  également 
de  2  ccidimètres  d’épuisseur  ;  continuez  ainsi  jusqu’à  ce  que  le 
moule  soit  rempli  ; 

Mettez  à  la  glace  pendant  dcu.x  heures,  puis  démoulez  sur  un 
socle  de  riz  masqué  de  heurre  de  ravigote,  cl  garnissez  de  croû¬ 
tons  et  de  g<3lée  hachée. 


ASPIC  DE  PURÉE  DE  VOLAILLE  ET  DE  TRUFFES, 

DIT  DEMI-DEUIL. 

Foncez  un  moule  à  cylindre  uni  de  2  millimètres  de  gelée 
décorez  avec  langue  à  l’écarlate  et  trulfes; 

Pi  opaiTz  une  purée  de  volaille  comme  il  est  ditàl’arlicle  pré¬ 
cèdent,  et  une  de  truffes  (voii-  page  403)  que  vous  mêlerez 

avec  la  gclee  blanche  par  parties  égales  ; 

Huissez  eu  formant  des  couches  alternées  de  t  cculimctre  et 
demi  d’épaisseur; 

-Mettez  à  l;i  glace  ;  dressez  sur  le  socle  de  riz,  et  garnissez  de 
gelee  hachée  et  croûtons. 


ASPIC  DE  HOMARD. 


l’oncez  de  gelée  un  moule  à  cylindre  uni  ; 
Décorez-le  de  trufles  et  de  blancs  d’œufs  ; 
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Faites  lies  escalopes  de  queues  de  homard  que  vous  marinerez 

avec  sel,  poivre  et  jus  de  citron; 

Ftalez  sur  un  plafond  une  couche  de  beurre  de  Montpellier  et 

une  de  beurre  de  lioniard; 


Faites  prendre  sur  la  glace; 

Forstpic  les  beurres  sont  très  fermes,  taillez-les  au  coupe-pâte 
en  morceaux  de  la  grosseur  des  osoalopcs  de  homard; 


.Mettez  une  couche  de  gelée  de 


ccnlirnclj'c  sur  le  décor: 


1  iressez  en 


couronne  un  rang  d’escalopes  de  homard  et  de 


beurre  de  Montpellier; 

Versez  de  la  gelée  à  1  centimètre  au-dessus  du  homard  et 
laissez  prendre; 

tiressez  une  autre  couronne  de  homard  cl  de  hciirre  de  lio- 


mard  en  sens  inverse  ; 

Finissez  en  formant  mi  rang  de  beurre  de  homard  et  d’esca¬ 
lopes,  un  rang  de  beurre  de  Montpellier  et  d escalopes; 

Démoulez  sur  un  socle  de  riz,  et  garnissez  de  gelée  hachée  et 


croûtons. 


ASPIC  DE  FILETS  DE  SOLE  A  LA  SADCE  RAVIGOTE. 


Levez  les  fdets  de  quatre  belles  soles  ;  parez-les  en  rond  d’égale 
grandeur,  puis  mettez-les  dans  uu  plat  avec  sel,  poivre  et  jus  de 
citron  ; 

Faites  cnirc  et  mcllez  en  presse  ; 

Mouillez  nue  sauce  i-avigole  avec  gelée  blanche  ; 

Saucez  les  lilets  avec  celte  sauce  et  étendez-les  sur  une  plaipie, 
Fonce/,  de  gelée  un  moule  à  cylindre  uni;  décorez  le  fond  du 

moule  ; 

M(dlez  une  couche  de  gelée  sur  le  décor; 

Formez  une  couronne  de  (ilets  de  sole; 

Uecouvrez-la  de  gelée  ; 

Font i niiez  ainsi  jusqu’à  ce  que  le  moule  soit  plein. 

Lorsque  le  moule  est  rempli,  mettez  à  la  glace,  démoulez  sui 
un  socle  de  riz;  servez  sauce  ravigote  à  part. 
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DARNE  DE  SAUMON  AU  BEURRE  DE  MONTPELLIER. 

Ayez  une  grosse  dfinic  de  saumon  dont  vous  rclirercz  deux 
nft'uds  de  l’ai’âte  de  eliaqnc  côlé  ; 

].:n  ez-la  et  mettez  uni;  grosse  caroltc  dans  [’inlérieur  ; 

t'onvrez-la  dû  Jiardes  do  tard  et  ficclez-le; 

.Meltez-la  dans  une  casserole  ovale  munie  d’une  ü:rillc  •  cou- 
vrcz-la  de  inirepoix  et  faîtos-la  bouillir  ; 

Ijaïsscz-la  îiiijoter  a  petit  liouilioii  jns(|u’!i  enisson  j 

Égoiillez-la,  kussoz-la  refi-oidir,  puis  enlevez  la  peau; 

Parez  et  glacez  la  darne  avec  glace  de  poisson  ; 

Pressez-lasnr  un  socle  de  riz  ;  faites  prendre  à  la  glace  une 
couche  de  beurre  de  .Montpellier  de  1  domi-ccnliiiiètre  d’épais¬ 
seur  ; 

Coupez  une  bande  de  beurre  de  2  centimoti-es  de  bautcur  et 
posoz-la  sur  le  poisson  en  la  faisant  porter  sur  le  socle  ; 

Posez  une  môme  bande  en  haut  de  la  darne; 

Ayez  4  filets  de  sole  <lécor6s  de  tiaiffcs  pour  aller  de  la  bande 
cl('  ijeurre  en  bas  à  colle  du  haut; 

Placez-lcs,  un  à  cliaqnc  bout  et  un  au  milieu; 

Pixez-los  avec  de  la  glace  de  poisson  ; 

baites  un  socle  de  beurre  de  Montpellier  de  la  même  forme 

que  la  darne,  plus  petit  de  2  cenlirncties,  et  do  3  centimètres 

d épaisseur  ;  posez  sur  la  darne  ;  faites  une  i-osace  on  gelée  sur 
le  boiirre  ; 

(jarnissez  de  croûtes  et  de  gedée  bâchée. 


BASTION  D’ANGUILLES. 


l'réparcz  2  anguilles; 

Ouvrez-les  du  colé  du  veiilre 
séparer  ; 


pour  enlever  Paréle  sans  les 


Préparez  une  farce  ii  gaîanline  avec  salpicon  de  Irullcs,  lai'd 
et  langues  ; 

H 

l'dendcz  un  cordon  de  cette  fai-ee  que  vous  ferez  de  0  cciili- 
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mMrcs  de  largeur  sur  la  longueur  de  riiiiguille;  reformez  Tan- 
guillo  et  cuyeloppe/.-la  dans  une  serviette  ; 

Ficelez  les  deux  houls  eu  ada])laul  des  licelles  do  distance  on 
distance  pour  maintenir  la  serviette  ; 

Faites  c\iire  avec  inircpoix,  et,  lorsque  les  anguilles  sont  cui¬ 
tes,  laisscz-les  dans  la  cuisson  pendant  20  minutes; 

Retirez  les  serviettes  et  lavoz-les  ; 

Reforme/  tes  bastions  d’anguilles  et  laissez  les  refroidir  ; 

Coupez  O  morceaux  d’anguilles  do  0  centimètres  de  longueur 
et  un  de  4  centimètres,  dont  vous  formerez  les  parties  que  l’on 
appelle  Imsiiom-, 

Glacez  seulement  i  de  ces  morceaux,  puis  formez-cn  I  à  part 
de  7  centimètres  que  vous  glacez  ; 


tdacez  sur  un  socle  de  riz,  garni  de  beurre  de  Mon 


r. 


4  des  morceaux  d’anguille  de  0  centimètres  que  vous  avez  gla¬ 
cés,  et,  au  milieu,  le  cinquième  non  glacé  que  vous  avez  mis 


eu  réserve  ; 

Fixez-les  avec  beurre  de  iMontpcllier  ;  remplissez  le  dessus 
avec  le  même  beurre,  lissez  bien,  et  posez  le  sixième  tronçon 
dessus  ; 

Formez  une  couche  de  beurre  de  .Montpellier  de  1  demi-cen¬ 
timètre;  lorsqu’elle  est  bien  refroidie,  coupez-la  en  4  bandes 
que  vous  formerez  de  la  largeur  de  3  centimètres; 

Posez  chaque  iiandc  entre  les  bastions;  coupez-en  une  de 
3  centimètres  de  large  pour  entourer  le  bas  de  chaque  bastion, 
et  une  de  I  centimètre  et  demi  que  vous  posez  en  haut; 

Vous  procéderez  de  même  pour  celui  du  milieu; 

Ayez  des  lilels  de  sole  que  vous  ferez  sauter,  que  vous  parerez 
et  découperez  en  créneaux  ; 

Posez  CCS  créneaux  à  Heur  du  bord  de  beurre  qui  se  trouve  eu 
haut  des  bastions  ; 


Formez  des  fenêtres  avec  blanc  d’œufs; 


Garnissez  de  croûtons  et  de  gelée  Imcliêe, 

i-- 
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SALADE  DE  SAUMON, 


Escalope/  de  la  cliaic  de  saumon  en  faisant  des  ronds  de 
4  centimètres  do  diamètre  et  de  2  cen  li mètres  d’épaisseur  ; 

l'’aUcs  une  hordurc  de  fçelée  blanclie  dans  un  moule  uni,  puis 
garnisse/  celle  J)ürdure  do  ([ucues  de  crevettes,  cœurs  de  lai¬ 
tues,  œiifs  durs  coupés  en  morceaux  et  olives  tournées; 

Faites  sauter  les  escalopes  en  les  saupoudrant  de  sel  et  de 
poivre,  mctfe/-les  dans  un  plat  pour  les  laisser  refroidir,  et  as¬ 
saisonne/  de  sel,  poivre,  huile  et  vinaigre; 

ttémoule/  la  lioixlure  dans  lo  plat; 

llangc/  le  saumon  en  coui'onne,  en  l’arrosant  de  gelée  assai¬ 
sonnée  avec  sel,  poi\re,  vinaigre  etraxigote  hachée  ; 

Laisse/  prendre  le  premier  l  ang  el  remplisse/  le  milieu  ;  lors- 
<jue  le  premier  rang  est  pris,  failes-en  uu  second,  et  ainsi  de 
suite,  en  diminuaiil  de  i  escalopes  par  rang,  jiisqn’à  ce  ([ue  le 
dernier  n’ail  que  3  centimèti'es  de  largo; 

Arrose/  de  gelée  assaisonnée,  eüjiime  il  est  dit  à  l’article  pré- 
cédenl ; 

Ne  verse/  la  gelée  ([iie  lors([u’elle  commence  à  prendre  ; 

Pose/,  pour  couronner,  un  œuf  et  une  laitue. 


SALADE  DE  TURBOT. 


l' ailes  cuire  le  turbot,  [)uis  coupe/-le  en  moi'ceaux  carrés  de 
4 centimètres  sur  3  de  largo  ;  faite.s  une  bordure  de  gelée; 

Dresse/  les  morceaux  de  turhol  en  pyramide  dans  ta  bordure 
et  procède/  comme  il  est  dit  à  la  Salade  de  saumon  (voir  l’article 
précédent). 


MAYONNAISE  DE  FILETS  DE  SOLE. 

Prépare/  des  filets  de  sole  comme  il  est  dit  à  rA.s7)îc  de 
filets  de  sole  à  la  sauce  ravigote  (page  706);  coupe/.-lcs  de 
5  centimètres  de  long; 
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FatUïs  aiie  Ijordiire  do  gclôc  garnie  de  ([ucucs  d’ee revisses, 
d’œufs,  de  cœurs  de  laitues  et  de  JjeUi'aves  ; 
ilrosse/  en  pyramide  {voir  plnnclie  XXIfl,  fig. 


SALADE  DE  HOMARD. 

Kscalopez  les  citai rs  de  il  gros  homards  ; 

Marinez  avec  sel,  poivre  et  vinaigre; 

l'ailtts  une  hurdiire  de  gelée  Manche  gantie  de  beurre  de  ho¬ 
mard  et  de  beurre  <le  -Monlpellier  ; 

Uémoulez  la  bordure  sur  le  plat,  puis  pose/  dans  le  fond  un 
cordon  de  beurre  de  homard  ; 


llangez  dessus  les  morceaux  inférieurs  ; 

HcmcKoz  un  dtnixièmo  cordon  do  beurre  de  homar<l  en  rétré- 
cissanl  pour  faire  la  pyramide; 

llisposc/,  tes  escalopes  on  couronne,  et  eontimiez  à  remplir  le 
milieu  d’un  salpicon  fait  avec  les  parures; 

Procédez  par  cordon  de  beurre  et  d’escalopes  jusqu’à  ce  que 
l’entrée  soit  dressée  ; 

Saucez  de  gelée  assaisonnée  peu  prise,  puis  couronnez  avec 
im  rond  de  beurre  de  liomard  de  répaissctir  de  I  centimèire  ; 

l’osez  sur  ce  dernier  rond  une  couronne  de  câpres  ;  niellez 
au  sommol  un  cœur  de  laitue; 

La  Itordure  sc  compose  de  inoilié  tl’n’ufs  durs  avec  ccinlnrc 
d  anchois.  Ün  dis])osc  une  couronne  dt;  câpres  sur  le  rehord 
de  Idancs  d’œufs  du  dessus  (jue  l’on  remplit  d’œufs  de  liomard 
en  pyramide.  On  place  une  olive  évidée  entre  chaque  œuf  de 
la  rangée  du  has.  liO  creux  de  l'olive  csl  garni  d’ini  bouquet 
d’estragon  (voir  planche  XXIII,  fig,  1). 

Ohen'ation.  —  On  sort  mayonnaise  à  part  avec  Loulcs  les 
salades  de  poisson. 


SALADE  RUSSE. 

t.oiipez  en  dés  :  filets  do  perdreau,  fiiels  de 
de  poulet  que  vous  aurez  sautés  au  beurre  ; 
Ajoutez  8  anchois; 


saumon  et  filets 
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Fuites  cuii’c  navels  et  carottes  que  vous  enlèverez  à  la  cuiller 
iï  légumes  ; 

Faites  blanchir  jusqu’à  cuisson  asi>ergcs  en  petits  pois  et 
haricots  verts  taillés  au  losange  ; 

Imrniez  une  bordure  de  gelée  blanche  garnie  do  blé  de  Tur¬ 
quie,  de  pinieuL  Chili,  d’olives  tournées,  de  (lueues  do  crevettes  ; 

Fuites  ])rondre  la  bortlure  à  la  glaot'; 

.Mctioz  giltier,  poisson,  volaille  et  légumes  dans  une  tendue; 

Ajoulez  du  cuviai',  puis  assaisonnez  do  sol,  poivre,  huile, 
pointe  de  Cayenne  et  ravigote  luudiée  ; 

Mêlez  de  la  gelée  blauelic  dans  la  salade; 

Démoulez  la  hordnre  ; 

lirossez  en  rocher  la  salade  en  plusieurs  couches  ;  vous  arro¬ 
serez  chaque  eouehe  do  gelée,  que  vous  aurez  soin  de  laisser 
prendre  successivement  ; 

Finissez  en  ])yramide. 

ENTREMETS  FROIDS 


MACÉDOINE  DE  LÉGUMES  A  LA  GELÉE. 

Préparez  une  macédoine  de  légumes  comme  il  est  dit  aiiv 
Enù'pmels  de  lôf/ioncs  fpage  074)  ; 

Assaisonnez  de  sel,  ponre,  luiilc,  viiiaigi'e  et  ravigote  liachéc; 
mêlez  de  la  gelée  hlanelie  à  l’assaisoniicuieut  ; 

Dressez  en  [lyrainide  dans  une  croustade  do  pâte  de  la  gran¬ 
deur  du  fond  du  plat  d’eiitiauncls  cl  haute  de  4  ccîdimèlre.'f. 


CHOUX-FLEURS  EN  MAYONNAISE. 

Préparez  les  ehoux-tlciirs  comme  il  est  dit  aux  Gcii'Hiture-'i 
î  4o4)  ; 

Dressez-les  en  cône  sur  le  pial  et  saucez  entièrement  avec 
une  mayonnaise  ; 

Posez  une  garniture  de  racines  autour. 
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SALADE  DE  SALSIFIS. 


Fai  loi  cuire  les  salsifis  et  coiipoz-los  tous  de  4  eeulîinèlrcs  de 


long; 


Assaisonnez-lcs  de  sel,  poivre,  Iniile  et  ravjgolo  liacliOe  ; 
Drossez  dans  iiiu!  t-roiislade,  coniino  pour  la  Macédoine  de 
léfjumes  «  la  f/elée  (voii'  page  711). 


SALADE  ITALIENNE, 


PûTisscz  a  la  colonne  caroltos  et  navels  de  1  centinictre 
d(;  largeur;  faites  cuire  eoninio  il  est  dit  aii\  GarnUures 
^page  4o:i]  ; 

Laissez  i-efroidir  les  légumes,  et  coupcz-lcs  en  laines  de  5  cen- 
linièfres  d’épaisseur; 

Foujiez  égaieniont  en  lames  pommes  de  terre  cl  b  elle  raves  ; 

Assaisonnez  <le  sol,  poivre,  liiiilo,  vinaigre,  lan  igote; 

Dressez  dans  une  croustade. 


SALADE  ALLEMANDE. 


Blanchissez  à  Feau  bouillante  oOU  grammes  de  clioucroule 
pendant  a  minutes  ; 

Barraîcbissc/,  et  ajoulcz  500  grammes  do  choux  rouges  conlils 
au  vinaigre  ; 

Ciselez  la  clioucroule  cl  mellcz-la  dons  une  terrine  avec 
100  grammes  d’oignons  hachés  très  fin,  blanchis  et  rafraîchis  ; 

Ajoutez  25  grammes  de  raifort  râpé  et  haché  et  une  cuillerée 
de  cerfeuil  haché  ; 

Assaisounez  avec  sel,  poivre,  6  cuillerées  à  houchc  d’iiuile 
d’olive  cl  une  de  vinaigre  ; 

Goidez,  pour  Tassai sonnement,  et  servez  dans  une  croustade 
de  pâte. 


1 
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Coupe/,  1111  hareng  mariné  en  pclils  dé?  ; 

.Ajoiilfz  même  quanlilé  de  bœuf  rôli,  meme  ([iiaiilité  do 
pommes  do  Icitc,  beltcravos,  pommes  de  roiiieUe,  4  anclioîs 
nue  vous  aurez  fai  1  dessaler; 

Coupez  le  tout  en  dés,  et  ajoulez  une  cuillerée  ù  bouche  do 
câpres  bien  épongées,  même  quanlilé  de  cornichons  hacliés, 
œufs  durs  hacliés,  20  olives  tournées,  2  cuillerées  de  cerfeuil 
liacliées,  traguii  luiclié; 

Assaisonnez  de  liant  goftt; 

I tressez  dans  Le  saladier  cl  rangez  sur  le  dessus  24  huîtres 
sans  les  coquilles. 

SALADE  D’ÉTÉ. 

Coupez  ‘100  grammes  de  concombres  en  ronds  do  1  centiniètre 
et  demi  et  de  1  millimcirc  d’épaisseur  ; 

Ajoutez  i 00  grammes  de  blanc  de  céleri  coupé  en  carrés  de 
même  grosseur,  et  300  grammes  de  fonds  d’arli chants  crus 
émincés  comme  les  concombres  ; 

Faites  mariner  le  tout  dans  le  sel  pendani  2  heni’es; 

Alcllcz,  avec  ces  légumes,  200  grammes  de  radis  roses  r(ue 
vous  couperez  on  dés; 

-Aloltez  dans  le  saladier  une  cuillerée  à  bourbe  de  moularde 
anglaise  que  vous  délayei'cz  avec  2  cuillerées  do  vinaigre  d’Or¬ 
léans,  en  remuant  pour  éviter  les  grumeaux  ; 

Ajoutez  8  cuillerées  à  bouche  d’huile,  3  pincées  do  poivre  et 
28  grammes  de  pelnclie  do  cerfeuil  ; 

Kgoiiüez  les  légumes  et  mêlez-les  avec  rassaisoiiiiemeiil; 

Servez  dans  un  saladier. 

Observation.  —  Oa  peut  remplacer  dans  cette  salade  les  radis 
par  du  chou  rouge  mariné. 


SALADE  D’HIVER. 

Émincez  500  grammes  de  chou  rouge;  blancliisscz-ks  15  mi¬ 


nutes  et  rafraîchisscz-Ies  ; 
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KgOLiUc/-les  el  mcîLtoz-lüS  dans  une  IcrrÎTic  avec  30  grammes 
de  sel  pilé  ; 

lîemuez  bien  et  laissez  mariner  pendant  4  liciii'cs  ; 

l'^gontlez  Veau  et  nieltez  1  demi-décilitre  de  v  inaigre  ;  laissez 
mariner  eneore  pendant  2  lioures  ; 

E|)luclie7  et  coii]iez  en  dés  de  l  demi-cenlimèli'O  oOO  grammes 
de  l'acines  de  céleri  et  aLitaiit  de  pommes  de  ten  e  ;  j>uis  faîtes 
blanchii'  peiidaiil  10  ininulcs; 

L  iî  quart  ddiciire  avaïitdc  servir,  égouttez  le  v  inaigre  dcsclioux 
et  mêlez  le  céleri  etlesiiommes  de  terre; 

A  joutez  3  cuillerées  à  liouclic  d’huile,  3  cuillerées  à  bouche 
d’estragon  haché  et  2  pi  ises  de  poi\  re  ; 

Goûtez  pour  rassaisonnement  el  scj'vez. 


SALADE  DE  POMMES  DE  TERRE  ET  TRUFFES,  DITE  DEMIBOFF. 


]'’niinccz  OOO  gi-amincs  do  (riilîes  cuites  au  viu  do  MaJèrc,  ol 
mémo  quanti  lé  do  pouiiuos  de  Lon-e  <l  iles  vUeloües^  c-uites  à  l’eau 
do  sel  ; 

.Mélo/.-Ies  dan  s  une  lorrine  oL  assaisonnc/-lcs  de  sol,  huilû, 
poivre,  viiifugro  et  une  cuillerée  de  raA  igole  p('u  hachée; 

l’ailcs  une  bonlurc  de  [■aciiios  do  2  cenlimèlros  de  lari*e  sur 

O 

t  centimètï'e  de  luiul  ; 

lh>ussez  a  la  colonne  navels  el  caT  oites  de  2  coHlimètros  de 
haut  sur  1  de  large,  puis  faites  cuire  à  Tean  de  sel  ; 

\4dez  1(3  milieu  do  chaque  uaveL  et  de  chaqîic  carotte  puiu*  y 
inlroduii'Cï  une  fête  d’asperge  ; 

Uaiigez  sur  la  bordure  une  caroUCj  un  navetj  et  ainsi  de  siiile 
eu  altornaiil; 

La  l>orduro  fi  nie.  dressez  la  salade  en  pyramide  el  servez. 


SALADE  MACÉDOINE. 


Coupez  en  dés  : 

Deux  fonds  d’artichauts, 
Même  quantité  de  carottes, 
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Môinc  (iiiaiililé  de  eélei‘i-ra\'e, 

Même  quanti  lé  do  l>eUcraves, 

.Même  quaulilé  (îo  liaricois  verls, 
Même  ([nanti lé  de  pointes  d’asperges, 
Mcnie  qnaiililé  de  navets. 

Même  quantité  de  petits  pois  ; 


Tous  cos  légumes  doivent  èli  c  Idanchi 


s  a 


cliis  et  égoullés; 

.Melte/.-lcs  dans  un  saladier; 


de  sel,  rafral- 


Assaisounez-los  d’une  mavonnaise  verte  à  la  ravigote,  et 


servez 


SALADE  DE  HARICOTS  VERTS. 


tioupez  les  liaricols  verts  en  losange  ;  faites-les  hlancliir,  ra- 
fraîchissez-los  et  égoutle'z-les  ; 

.Xssaisonnez-les  de  sel,  poivre,  iinile,  vinaigre  et  ravigote 
Il  ac  liée; 

Dressez  dans  une  croustade. 


PETITS  PAINS  A  LA  FRANÇAISE  AU  FOIE  GRAS. 


Préparez  dos  petits  pains  do  pâle  dite  pour  pain  au  lait,  d’une 
longuenr  de  7  centimètres  snr  II  de  largeur; 

Fendez.-los  sur  la  longueur  sans  les  séparer,  et  garnisse/.-lcs 
d’viiie  l'arce  de  foie  gras  (A'oir  Garnitures,  page  46“^  ; 

Dressoz-les  sur  des  assief  les,  et  servez. 


PETITS  PAINS  A  LA  FRANÇAISE  AU  SALPICON. 


Prépaicz  les  petits  pains  comme  ceux  de  foie  gras  {voir  l’ar- 
licle  précédent)  que  vous  ferez  avec  do  la  jiàte  de  [lain  à  potage  ; 

Ctiapelez“lcs,  ouvrez-tes  sur  le  dessus;  enlevez  la  mie  et  gar¬ 
nissez  l’intérieur  d’un  satpicon  ([ue  vous  ferez  avec  lilanc  de 
volaille,  IrufTes,  langue  à  Técartate  que  vous  saucez  dans  une 
mayonnaise  blanche  avec  ravigote  liacliéc. 
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PETITS  PAINS  A  LA  FRANÇAISE  AU  HOMARD. 

Prépare/  les  pctils  pains  comme  les  Petits  pains  au  salpicon 
(voir  page  T  l;i)  ; 

Coupe/,  des  chairs  de  homard  en  dés  ;  sauce/-lcs  avec  une 
mayounaisé  à  la  ravigote  et  garnisse/.-eii  l’intérieur  des  petits 
pains. 


r 

\ 
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PETITS  PAINS  GARNIS  DE  FILETS  DE  SOLE. 

l’réparc/,  les  petits  pains  comme  il  est  dit  aux  Petits  pains  au 
salpicon  (voir  page  7 ta); 

Pare/  les  (iletsde  sole  cl  saute/-les  au  heurre  et  au  citron  ;  met- 
to/-lcs  eu  presse  ;  laissc/-les  refroidir,  puis  coupez-les  en  dés; 
assaisonne/-lcs  avec  sel,  i)oivre,  huile,  vinaigre  et  ravigote  : 
Garnisse/  riiitérieur  des  ]telits  pains. 


'*ê 


P 


TRANCHES  DE  PAIN  DE  SEIGLE  AU  FROMAGE. 

Coupez  des  tranches  de  pain  de  seigle  de  8  ccntimèh'os  de 
longueur  sur  4  de  largeur  et  8  millimèlrcs  d’épaisseur; 

.Mêlez,  dans  une  terrine,  du  Leurre  avec  fromage  de  Parmesan 
râpé  en  quantités  égales  ; 

Passez  les  tranches  de  pain  de  seigle  dans  le  beurre  ;  égout- 
lez-lcs,  élendez  dessus  une  couche  du  mélange  de  Leurre  et 
de  parmesan  f[ue  vous  vcnc/  de  faire,  à  ]  demi-ccutimèlrc 
d’épaisseur; 

Passez  les  tranches  de  pain  à  four  li  és  chaud  pendant  6  nii- 
iiules  ; 

Servez  sur  une  assieUc. 


t- 


SANDWICHS  AU  JAMBON. 


11  lovez  toute  la  croûte  d’un  pain  de  mie; 

Ktalez  sur  le  haut  une  couche  de  Leurre  assaisonné  de  sel  et 
de  moutarde; 
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Divise/  lepaii)  en  tranches  de  )  dcmi-ccntimètre  d’épaisseur, 
puis  couvrez  une  dos  tranches  de  lames  de  jaminju  très  minces 
cl  recouvrez  avec  une  anfre  tranche  de  pain  ;  conLinuez  ainsi 
jusqu’à  ce  que  tout  le  pain  soit  employé  ; 

.Mettez  les  trauclics  de  pain  en  presse  ; 

Divisc/.-les  en  morceaux  de  7  centimètres  de  long  sur  4  de 
large  ; 

Dressez-lcs  en  couronne  sur  une  assiette  garnie  d’une  scr- 


SANDWICHS  AU  FOIE  GH  AS. 


Préparez  les  sandwichs  comme  il  est  dit  à  l’article  précédent; 
vous  remplacerez  le  heurre  par  la  farce  de  foie  gras. 


SANDWICHS  A  LA  VOLAILLE. 


Préparez,  comme  il  est  dit  aux  Sandwichs  au  jamhon  (page  71  G)  ; 
Garnissez  de  beurre  assaisonné  plus  fortement  qu’il  n’est  dit 
précédemment; 

Mettez  dans  l’intérieur  des  H  lots  de  volaille. 


CANAPÉS  D’ANCHOIS. 


Taillez  des  lames  de  pain  de  mie  de  li  centimètres  de  lon¬ 
gueur  sur  3  et  demi  de  largeur,  et  de  B  millimètres  d’épaisseur; 

l’ailes-lcs  griller; 

Etalez  sur  chaque  lame  de  pain  une  couche  de  beurre  d’an¬ 
chois  ; 

llaiigcz  ensuite  en  long  sur  le  pain  4  filets  d’anchois  que  vous 
aurez  dessalés  et  parés  ; 

Garnissez  iiii  des  intervalles  de  blanc  d’oeuf  haché,  l’aulre  de 


persil  haché  et  le  troisième  de  jaune  d’œuf  haché  ; 

Itangcz  les  canapés  dans  le  bateau,  chevalés  les  uns  sur 
autres. 
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CANAPÉS  DE  CREVETTES. 


Taille/,  dos  ronds  do  ])ain  de  inio  de  4  conlinièli’CS  et  épais  de 
I  dend-ccntitnèlre  ; 

l’ailes-lcs griller,  laisse/.-les  refroidir  ;  puis  étonde/.sur  chaque 
l'iïiid  do  pain  une  couche  de  beuric  de  crcveUcs  ; 

lîangc/  sur  cliatpio  rond  des  queues  de  erevellcs  en  rosace,  et 
mette/  sur  le  milieu  un  hoiujuel  de  persil  haché  ; 

Ulacez  les  canapés  dan.s  le  bateau,  clicvalés  les  uns  sur  les 
antres. 


CANAPÉS  DE  CAVIAR, 


Préparez  les  canapés  comme  il  vient  d'èlrc  dit; 
(îamissez-les  de  caviar  et  raiigoz-les  dans  le  bateau 


CANAPÉS  DE  QUEUES  D’ÉCREVISSES. 


Faites  les  canapés  comme  les  Canapés  d'anchois  (page  7l7,i; 
Faites-les  griller  et  mettez  sur  chacun  d’eux,  une  couche  de 
beurre  d’éc revisses  ; 

(’.oupez  des  queues  d’écrevisses  en  deux  sur  la  longueur; 
formcz-cn  une  rangée  sur  le  milieu  du  canapé  et  garnissez  les 
deux  bords  d’un  lilct  de  persil  haché. 


CANAPÉS  DE  HOMARD. 


Failcs  grille!’  un  rond  de  pain  de  mie  de  4  ccnlimèlrcs  ; 

Ftalez  sur  le  dessus  une  concitc  d('  beurre,  puis  posez  un  rond 
d(^  ciiair  de  homard,  que  vous  aurez  fait  mariner  dans  sel,  poi- 
\  re,  huile  et  vinaigre  ; 

Kaugez  autour  du  rond  de  homard  un  cordon  de  câpres; 

ISangez  les  canapés  dans  le  lui  (eau,  on  chevalinit  comme  il  est 
dit  aux  Canapés  de  crevedes  (voir  ci-dessus). 
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CANAPÉS  DE  SAUMON  FUMÉ. 


Faites  les  canapés  comme  il  vient  d'ètre  dit; 

Garnissez-lcs  de  bourre  d’anchois.  |>uis  convre/.-les  de  lames 
do  saumon  que  vous  aurez  faites  tiès  nuuce.s. 


BATEAU  DE  HARENG  FUMÉ, 


Rclii’oz  la  tête  et  la  quoiie  d’un  liarong  fumé; 

Enlevez  peau  et  arêtes;  puis  formez  des  filets  sur  la  longueur 
de  1  demi-cenlimolre  de  large; 

.Mettez-lcs  avec  de  l’huile  dans  une  terrino  pendant  six 
lieurcs  pour  les  faire  dessaler; 

Fgoutlcz-lcs  ; 

Hangcz-les  dans  le  l)ateau  et  couvrez-les  d’Iiuile. 


BATEAU  DE  FILETS  DE  SOLE  AUX  ANCHOIS. 

Levez  les  filets  d’une  petite  sole; 

lletirez  les  peaux  et  assaisonnez  les  filets  de  sel  et  de 

i 

poivre; 


Faitcs-les  siuiter  avec  une  cuillerée  à  bouche  dliuile  d’olive, 


puis  mcUex-los  eu  presse  ; 

Dessalez  et  uettoyez  qiudrc  auclioîs  ; 

(k)upez  cluMjue  filet  en  quatre  sur  la  lougueiii*; 

Darc/  les  lilcls  de  sole  et  coupez-los  on  lileLs  de  la  même 
luiigueiir  que  les  lileU  d’aiicliois; 


Uaiigez-les  dans  le  bateau  en 
Lraiicliois  ; 


inèlaïïL  avec  tes  lileLs 


Mettez  dans  une  petili^  terrine  4  cuillerées  à  bouche  d’huile  oL 


une  cuillerée  a  bouche  de  vinaigre 
piinent  (diili  liaclié  très  fiii  ; 


restragoîi, 


Mêlez  et  saucez  anchois  et  sole. 


avec  un 
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BATEAU  DE  THON. 


Coupez  le  thon  eu  lames  que  vous  rangerez  dans  le  bateau 
en  les  chcvalant  les  unes  sur  les  auires; 

Mettez  (leux  petits  bouquets  do  eâpres  aux  oxtreimités  et  deux 
au  milieu  ;  arrosez  d’huile,  cl  senav.. 


BATEAU  DE  SAUMON  FUMÉ. 


Coupez  des  lames  de  saumon  l'umé  de  4  millimètres  d’tipais- 
seur  ; 

Passcz-lcs  sur  le  gril  une  minute  de  chaque  coté; 
Lorsqu’elles  sont  froides,  rangez-hïs  dans  le  bateau  ;  arrosez- 
les  d’huile,  et  servez. 


BATEAU  DE  CREVETTES. 


Garnissez  le  fond  du  bateau  d’un  lit  de  persil  (m  branches; 
llangez  les  crevettes  sur  le  persil,  la  queue  en  haut  et  la  tcle 
en  bas;  couronnez  d’un  bouquet  de  persil  et  servez  (voir 
planclic  IV)  . 


BATEAU  DE  MORTADELLE. 

Coupez  de  la  morladelle  en  lames  très  minces  ([ne  vous  ran¬ 


gerez  dans  le  bateau  en  les  chevalant  les  unes  sur  les  aulr(is. 


BATEAU  DE  BŒUF  FUMÉ, 


Procédez  comme  pour 
précédent). 


Bateau  de  mortadelle  (voir  rarticlc 


BATEAU  DE  LANGUE  A  L’ÉCARLATE. 

Coupez  la  langue  en  lames  ;  parez,  les  bords  : 
llangez-lcs  au  milieu  du  bateau  les  unes  sur  les  autres; 


LE  FROID. 
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Garnisse/  les  cIcuxYitIcs  des  côlés  de  persil  liacité,  en  avanl 


soin  do  n  en  pas  meUro  sur  les  Iranehes  de  langne. 


BATEAU  DE  JAMBON  ET  SAUCISSON. 

(iOupc/  le  jciiiilxïii  et  le  StiucissoTi  eu  li'UTiclies  très  uiiiices  j 
hèpose/  dtUis  le  hatcuiu  un  ranj!;  de  jaïuiiou  cl  im  raiiû’  de 
saucisson  en  alternant. 


SALADE  D’ANCHOIS. 


Dessalle/  sept  ancliois  et  séparez-los  en  deux  : 

Grattez  les  morceaux  ; 

Uctirez  les  arêtes  et  coupez  les  morceaux  d'anchois  en  lilets 
de  I  demi-centimètre; 

Formez  dans  le  fond  du  bateau  un  grillage  de  filets  d’anchois: 

Hachez  blancs  d’œuls,  jaunes  d’œufs  et  persil,  pour  former 
autour  du  bateau  de  petits  bou<]ueU  de  1  centimètre  et  demi  de 
large  en  mêlant  les  couleurs; 

Assaisonnez  d’buile  et  de  vinaigre  au  moment  de  servir. 


Fig.  i  ïL  .Vio jlç  [jour  gaLcicLliue. 


I 
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CHAPITRE  XVI 
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ENTREMETS  SUCRÉS  CHAUDS 


SAVARIN. 

Mettez  dans  une  terrine  oOO  grammes  de  farine  tamisée  ; 

Faites  un  trou  dans  le  milieu  pour  y  placer  12  grammes  de 
levure; 


Fuites  im  levain  avec  le  quart  de  lu  farine  que  vous  mouille 


rez  avec  du  lait  chaïul  ; 

Corsque  le  levain  a  doublé  de  volume  ajoutez  I 
lait  chaud  et  2  œufs  entiers; 


décilitre  de 


Mêlez  le  tout  avec  la  cneiller; 


•Ajoutez  encore  un  œuf  et  mêlez  de  nouveau  ; 
Rcinottez  un  œuf  et  325  grammes  de  beurre  manié  ; 
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Ajoute/  10  grammes  de  scl^  l  'i  grammes  do  sucre  et  1  demi- 
décilitre  de  lait  clifuid  ; 

Jlèle/  toujours  avec  la  cuiller,  ajoutez  encore  un  œuf  et  mêlez 
ou]‘s  ; 

^'ous  ajouterez  ainsi  jusqu’à  cinq  œufs  les  uns  après  les  autres, 
eu  ii’ouldiant  pas  de  mêler  après  l’addition  de  cliaqnc  œuf: 
Coupe/  en  polits  dés  60  grammes  d'orange  coniile  ; 

Beurrez  un  moule  à  savai-iu  ; 

Semez  sur  le  licurre  nue  cuilleiée  à  bouche  d’aman  dos  ha¬ 


chées  ; 

Mettez  la  pâte  dans  le  moule  ;  lorsque  le  moule  se  trouve 
rempli  par  le  ferment  de  la  pâte,  faites  cuire  au  four; 
Assurez-vous  de  la  cuisson  du  savarin  ;  démouicz-leel  laissez- 


ic  refroidir  pendant  20  minutes; 

Arroscz.-le  de  siro])  de  sucre  que  vous  addilionnerez  d’ani- 


BISCÜITS  A  LA  CRÈME  AU  CITRON. 


Cassez  6  œufs,  les  jaunes  dans  une  teiaâne  et  les  blancs  dans 
un  bassin  ; 

Mettez  2  hectos  de  sucre  dans  les  jaunes  et  la  ràpure  d’un 
citron  ; 

Travaillez  quelques  minutes  avec  la  cuiller  do  bois;  foueUe/ 
Les  blancs,  puis  mêlez  tes  blancs  elles  jaunes; 

Ajoutez  100  grammes  de  farine  et  1  décilitre  de  crème 

fouettée; 

Couchez  les  biscuits  dans  les  caisses  ;  saupoudrez-los  de  sucre, 
faites-les  cuire,  et  servez  chaud. 


BISCUITS  A  LA  CRÈME  A  L’ORANGE. 


Faites  les  biscuits  comme  il  a  été  dit  à  l’article  précédent , 
Vous  remplacerez  le  citron  par  Torange. 
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BISCUITS  A  UA  CRÈME  A  LA  VANILLE. 


Tréparez  los  biscuits  couinio  il  a  élu  dit  aux  Biscuils  à  ht  crème 
f/u  ciiron  (page  72i)  ; 

lleinpîacez  le  citcoii  par  du  sucre  de  vanille. 


PAIN  BE  RIZ  A  L’ABRICOT. 


Lavez  et  blanchissez  (>  lieclos  de  riz;  mouillez-le  avec  1  litre 
et  demi  do  lait  bouilli; 

Ajoutez  12ü  grammes  de  sucre  pilé  ol  00  grammes  do 
beurre  ; 

Éaites  cuire  pendant  une  heure  à  feu  très  doux;  lorsque  le  riz 
est  crevé,  ajoutez  3  œufs  entiers; 

.Ayez  18  abricots  conlits  que  vous  séparerez,  en  deux  ;  faites- 
les  mijoter  pendant  5  minutes  dans  du  sirop  à  20  degrés; 
égoiittez-lcs  sur  un  tamis  ; 

Beurrez  un  moule  d’enti-eniets  uni,  puis  saupoudrez  l’inté- 
rieur  de  mie  de  pain  ; 


■il  fi 


ri  : 


1  couche  de  riz.  de  2  centimètres, 

I  rangée  de  moitié  d’abricots, 

1  couclie  de  riz, 

!  couche  d’abricots  ; 

t’-ontinuez  ainsi  jusqu’à  ce  que  le  moule  soit  plein  ; 

l'ailes  cuire,  <q.  servez  à  part  une  sauce  faite  avec  8  jaunes 
d'œufs,  1  heclo  de  sucre  et  4  décilitres  do  lait  ; 

FaiLcs  lier  cet  appareil  sur  le  feu  sans  ébullition  jusqu’à  ce 
qu’il  masque  la  cuiller; 

Lorsque  la  sauce  csl  liée,  ajoulez  nu  quart  de  décilitre  de  li- 
qiunir  de  noyaux  ; 

Passez  à  l’étamine  ; 

Iténioulez  le  gàleau  sur  un  plat,  et  servez  sauce  à  pari. 
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PAIN  DE  RIZ  A  L'ANANAS. 


un  pain  du  l'i/.  comme  il  vienl  irôlre  dît.  à  l’iirlide 

précédent  ; 

Coupe/,  en  gros  dés  2  hcctos  d’ananas  que  vous  ferez  conlu’c 
dans  du  sirop  de  sucre;  mêlez  les  morceaux  d'auaiias  an  riz; 
Moulez  el  fai  les  cuire  : 

Servez  à  pari  une  sauce  que  vous  ferez  de  la  façon  snivanle; 
Kpliicbez  ;J  gi  osses  pommes  de  reiuelle  que  vous  faites  cuire 
dans  1  demi-litre  do  siro|»  à  10  degrés  : 
l’assez  au  lainis  d(>  soie  ; 

Mêlez  avec  les  pommes  le  sirop  dans  lequel  vous  aurez  fait 
cuire  les  ananas  ; 

l''fûles  réduire  jusqu’à  ce  ((ue  la  sauce  masque  la  cuiller  ; 
Servez. 
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CROUTES  AU  MADÈRE. 


Failos  U  U  sa  va  l'in  de  Id  ceii  lime  très  de  dianièlro  ^voir  an 
Savarin,  page  72iî)  ; 

Faitcs-lc  cuire  el  laisse/“le  refroidir; 
l^oupoz-le  en  Inni clics  ; 

lîan^TZ  tes  traiiclios  sur  niioplaqu(\;  saupoudrcz-les  de  sucre 
[lassé  au  lainis  do  soie;  puis  faites  glacer  an  foui' ; 

i\[cU(?/  sui  chaque  U'aiiclie  une  couche  de  inarmcladc  d’alu'i- 


zt  (V  1  ‘ 


Dresse/  en  courmine; 

I  ailes  un  salpieon  d('  poires  coolitcs,  de  cerises  et  d’augé- 
lique^  que  vous  iiinuille/  a’ cj  1  deiui-décîHlre  de  S'^  op  a3i)  de¬ 
grés  et  î  denn-décilili  e  de  nuidéi'O  ; 

Faites  cliauffor  et  garnisse/  le  milieu  de  la  côui  oniie  avec  le 
saipicon  ; 

Arrose/  les  eroiites  dame  sauce  (|uc  vous  fei  e/  avec  1  déci- 
lilrc  de  madère  et  !  décilifre  de  sii-op  à  30  degrés; 

Faites  houillir  la  sauce,  et  serve/. 
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CROUTES  A  L’ANANAS. 


l'ai  tes  des  beignets  d’ananas  de  n  centimclrcs  de  largeur  et 
de  1  centimètre  d’épaisseur  :  faites-les  cuire  à  peti  L  bouillon  dans 
du  sirop  à  24  degrés  ; 

Pilez  toutes  les  parures  d’ananas  et  passez-les  an  tamis  de 
soie  ; 

Préparez  des  cj'oùtcs  comme  il  est  dit  aux  Croûtes  au  madère 
(voir  l’article  précétlcnt); 

Égouttez  l’ananas,  puis  dressez  en  couronne  un  lieignet  et 
une  croûte  en  allcrnant; 

Passez  la  cuisson  des  ananas  au  tamis  de  soie  ; 

Faites  réduire  à  :)2  degrés;  mêlez  ensuite  la  purée  d’ananas 

avec  le  si  rop  ; 

Saucez  les  croûtes  et  servez. 


GATEAU  AU  RHUM,  DIT  MAZARIN. 


.Mettez  sur  la  table  500  grammes  do  farine;  i)i'encz-en  le  quart 
pour  faire  un  levain  avec  12  gi  ammcs  de  levure  ; 

.Mettez  le  levain  à  revenir; 

Faites  une  couronne  avec  le  reste  de  la  larine  et  mettez 
dans  le  milieu  t  hedos  de  beurre,  1  décilitre  de  lait  cliaiul, 
15  grammes  de  sucre  et  10  grammes  de  sel; 

Pétrissez,  puis  ajoutez  un  œuf  et  mêlez  on  battant  bien  la 

pfdç  ; 

Uonlinuez  la  môme  opération  jnsqu’a  7  ouds,  que  vous  ajoute/, 
les  uns  apres  les  auli’es; 

Mêlez  le  levain  à  la  pCdc  ; 

Beurrez  un  moule  d’entrée  uni; 

Semez  sur  le  bourre  des  amandes  coupées  en  blets  1res  minces , 
Mêliez  la  pfile  dans  le  moule,  et  laissez-la  revenir  le  double 

de  son  volume; 

Faites  cuire,  et  pi-éparez  une  sauce  avec  2  déciliti'cs  de  sirop 
à  50  degrés  et  t  décilitre  de  rhum  ; 
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A  jouiez  00  graniiTUis  de  cédral  luiclié  très  fin  ; 

faites  lioiiillir  ;  liez  avec  un  l^eclo  de  l)eürre  ;  puis  deniouîez  le 
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Coupe/-le  on  deux  par  le  liavers  et  introduise/,  la  moitié  de  la 


sauce  dans  chaque  more  eau  ; 

Itcmettcz  les  deux  parties  du  gâteau  rune  sur  l’autre  ; 
I  tresse/,  sur  une  serviette  et  servez. 


BRIOCHE  A  L’ALIiEMANBE  AU  VIN  DE  MADÈRE. 

i’aites  de  la  pâle  à  hrioche  comme  il  est  dit  à  la  première 
partie  (\oir  Brioche ^  page  314); 

Beurrez  un  moule  uni  d’enti'éc;  mettez  de  la  pâte  à  la  moitié, 
puis  laissez  revenir  la  pale  le  douhl(>  de  son  volume  primitif  ; 

t’aites  cuire  : 

Faites  une  sauce  avec  i  heclos  de  marmelade  d’ahricots 
passée  au  tamis  et  2  décilitres  de  vin  de  Madère; 

Faites  hoiiillir  pendant  3  minutes  sur  le  feu,  en  tournant  avec 
la  cuiller  de  bois  ; 

Déjnoulez  la  Innochc  et  coupoz-la  sur  le  travers  en  4  parties 
égales  ; 

Masquez  chaque  partie  d’abricot  et  remettez  les  morceaux  les 
uns  sur  les  autres; 

Glacez  entièrement  la  hrioche,  et  servez. 


GATEAU  AU  KIRSCH,  DIT  MONTMORENCY. 


Mettez  sur  la  table  500  grammes  do  larine  ; 

Faites  un  levain  avec  le  quart  de  la  farine  et  10  grammes  de 
levure  mouillée  à  l’eau  ; 

Faites  un  trou  dans  ta  farine  qui  sc  trouve  sur  la  table  et 
mettez  au  milieu  13  grammes  de  sucre,  10  grhmmes  de  sel, 
I  demi-décililre  d’eau,  4  ouifs  et  3  bectos  de  beurre  ; 

l’étrissez,  battez,  la  pâte  et  ajoutez  les  trois  derniers  œufs  les  uns 
après  les  autres,  en  mêlant  bien  avant  d’en  ajouter  un  nouveau  ; 

Lors<[ue  le  levain  est  revenu,  mclez-le  h  la  pète;  puis  ajoutez 
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1  liecto  du  cerises  confites,  coupées  en  quatre,  que  vous  mêlez 
dans  la  pâte  ; 

Beurrez  un  moule  uni  d’entrée;  mettez  la  pâle  dans  le  moule 
et  laissez-la  revenir; 


Lorsque  le  moule  est  rempli,  faites  cuii'e  ; 

Servez  une  sauce  faite  avec  2  décilitres  de  sirop  à  36  degrés 
et  4  décilitres  de  kirsch  ; 


Faites  bouillir  une  inimité,  et  servez  la  sauce  à  part. 


PLUM-PUDDING  AU  RHUM. 


Préparez  : 

3  licctos  de  graisse  de  rognon  de  liœiif  que  vous  é)d(i- 
chcrez  et  hacherez  très  lin, 

3  hectos  de  raisins  de  Malaga  dont  vous  enlèverez  les  pépins, 
3  hectos  de  raisins  de  Corinthe  épluchés  et  lavés, 
t  hccto  d’écorce  d’oranges  et  de  cédrats  contits  coupés 
en  petits  dés, 

3  lieelos  de  sucre  pilé, 

3  hectos  de  mie  de  pain  passée  au  tamis, 

2  pommes  de  reinette  épluchées  et  coupées  en  petits  dés, 
Le  zeste  d’im  citron  haché  très  fin  ; 

Mêlez  le  tout  dans  une  terrine  avec  3  dons  de  girolle  écrasés 
et  une  petite  prise  de  sel;  mélangez liieii  et  ajoutez  6  œufs  les 
uns  après  les  autres  ; 

Mettez  1  demi-décilitre  de  rhum  et  continuez  à  remuer  avec 


ta  cuiller  pour  faire  le  niélaiigo  complet  ; 

Beurrez  uu  moule  à  pudding,  romplissez-le  avec  l’appareil  cl 


attachez  fortement  le  couvercle  ; 

Mettez  un  petit  plat  de  terre  dans  le  fond  d’une  marmite  ipie 
vous  remplirez  d’eau  aux  deux  tiers;  faites  bouillir,  et,  lors(]ue 
l’eau  bout,  mettez  le  pudding  dedans;  faites  bouillir  pendant 
4  heures; 

Ajoutez  do  l’eau  bouillante  pendant  la  cuisson,  de  façon  que 
le  pudding  reste  toujours  à  grande  eau;  lorsqu’il  est  cuit,  dé- 
monlez-le  sur  un  plat  bien  cluuid  ; 


I 
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Saupondi'o/,  le  foml  tiii  pial  do  suct  c,  puis  aj aillez  2  décilitres 
do  rhum  cluuid  auloiir  du  pudding  ; 

Vous  allumerez  le  rhum  dans  la  salle  à  manger  au  mument  de 
servir  sur  la  table. 


PLÜM-PUDDING  AU  MADÈRE. 

l ‘réparez  le  plum-puddingcümmo  il  est  dit  à  l’ar  lie  le  précédent  ; 
Aletlez  dans  une  casserole  8  jaunes  d’œufs.  I  heclu  de  sucre, 
d  décililri's  de  madère  et  le  zeste  de  la  moitié  d’un  citron  : 

Toui  nez  sur  le  feu  jusqu’à  ce  que  la  sauce  masque  la  cuiller 
cl  évitez  qu’elle  no  houille; 

Passez  à  rélamino; 

Dressez  le  juidding,  et  servez  la  sauce  à  part, 


PUDDING-CABINET. 

Faites  bouillir  0  déoililres  de  hiil; 

Mettez  dans  une  casserole  10  jaunes  d’œufs  et  laU  grammes 
de  sucre  eu  poudre; 

.Mêlez  le  lait,  les  jaimcs  d’œuifs  et  le  sucre,  en  ajoulanl  1  demi- 
décilitre  de  kirscli  ;  passez  à  l’é lamine  dans  une  terrine  : 

Bcuitcz  un  moule  d’entremets  à  cvündrc  ; 

■.* 

[^réparez  H)()  grainnies  de  raisins  deMalaga  dont  vous  onlevez 
les  pépins;  50  grammes  de  raisins  de  Cor'intlie,  épluchés,  lavés 
<d  séchés  ;  5  abidcols  cünlils  coupés  eu  dés,  cl  00  grammes  do 
cerises  conliles  coujïées  également  en  dés  ; 

i^5.^rmc/  dans  le  fond  du  moulo  une  couclie  de  fruils  de  1  ceii- 
limèlï'O  (i’é|>aisscur  ; 

Idacez  dessus  : 

Tne  couche  de  liiscuits  a  la  cailler, 

Aufre  couche  de  fj'uils, 

Aulie  couche  de  hiscuils; 

(’ontiiuicz  ainsi  jusqu'aux  deux  liers  tlu  moule; 

Versez  Tappareil  qui  se  fiouvc  dans  la  fcrrinCj  eJi  opérant 

lenterneriL,  pour  éviter  que  les  biscuits  ne  surnagent; 


ENTIîIÎMETS  SUCllÉS  CHAUDS  ET  FROIDS. 


■jSI 


Tailes  pocher  au  bain-marie  sans  bouillir;  démoule/,  cl  servez 
à  part  une  sauce  faile  comme  celle  du  plum-puddingau  madère, 
en  remplaçant  le  madère  par  le  kii'sch  ; 

Servez. 


CHARLOTTE  DE  POMMES. 

I•ù)luchcz  20  grosses  pommes  de  l’eiuelLe  ;  émiuccz-les  et 
mcüez-lcs  dans  uii  plat  à  sauter  avec  lieurre  et  sucre  en 

poudre  ; 

Faites-lcs  cuire  eu  les  sautant  sur  le  (eu  ; 
l'oncoz  un  moule  d'enlremels  uni  avec  du  pain  de  tuie  ; 
(jûupczpour  le  fond  des  croûtons  de  pain  de  mie  en  forme  de 
cœur  et  un  rond  que  vous  trempez  dans  le  beurre  fondu,  et  ([ue 
vous  posez  au  niili(’u  ; 


\  143.  MorIç  pu-ur  cIku’IoI'Ius. 


ri'ciTipc/  égMleiiieiil  dans  lo  beurre  les  ero liions  en  cœur  que 
vous  poserez  la  pointe  sur  le  rond,  et  raiiti'e  pai'lie  aux  parois 
du  moule,  cïi  les  ehe^alauf  les  uns  sur  les  aiilres  ; 

Taille/ des  lames  de  pain  de  inic  i\v  la  liaulcur  du  moule  et 
lai^ges  de  4  ceulimotrt^s  ; 

Trempe/  aussi  ces  lames  de  jyaiii  dans  le  beui're.  et  dressez-le 
le  long  du  moule  en  b'S  ehe valant  les  uns  sur  les  aulrcs  ; 
emplisse/  avec  k'S  pommes  et  lailes  cuîre  ; 

La  cliarlotle  cuite,  demoule/-la  el  gla(!e/-Ui  avec  de  la  mar^ 
mclade  d'abri  col  s. 


CHARLOTTE  DE  POIRES. 


Piéparez  un  moule  que  vous  foiicere/  de  paiiiî 


comme  il 
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vient  d’ôtre  dit  à  la  Charloüû  de  pommes  (voir  l’article  précé¬ 
dent,  page  73 1) ; 

Kpincliez  lo  poires  de  bon-cliréiicn  et  faitcs-los  cuire  dansdu 
beurre  et  du  sucre  do  vanille  : 


Garnissez  la  cliarlotle  avec  les  poires  ; 
Faites-la  cuire,  glacez  et  servez. 


PANNEQUETS  AUX  ABRICOTS, 


11  est  nécessaire  d’avoir  à  sa  disposition  plusieurs  poêles  pour 
faire  des  pannequels; 

Mettez  au  feu  trois  poêles; 

Ayez  3  liectos  de  l'aidne,  a  œufs,  3o  gi-ammes  de  sucre,  îî  dé¬ 
cilitres  de  lait  et  f  liecto  de  lieurro  ; 

Mettez  dans  une  terrine  le  sucre,  la  farine  et  les  œufs  avec  une 
très  petite  prise  de  sel; 


1%+  Itoîle  ù  ^biCèr, 


Mêlez  parfaitement  ;  puis  ajoutez  le  beurre  fondu,  le  sel  et  le 
lai  t  ; 

Taillez  en  donm  un  morceau  de  pain  de  mie  de  1  1  ccnliniètrcs 
que  vous  saupoudrez  de  sucre  ; 

Faites-le  glacer  au  four  et  posez-lc  sur  le  plat: 

Tailes  chauller  les  poêles  ; 

lîeurrcz  très  légèrement  avec  dn  beurre  elarilio  ; 

.■ 

Etalez  une  couclie  de  rapparcil  pour  couvrir  le  fond  d\iuc  des 
poêles  et  couvre/:  les  deux  autres  successivement; 

Sitôt  que  la  couche  de  rappareil  est  prise  d^in  euté,  enleYe/-ia 
cl  niette/”Ia  sur  le  dôme  de  paiii  j  en  ayant  soin  de  placer  sur  le 
dôme  la  partie  cuite  : 
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Couvrez  le  dessus  du  piuiiicquct  d’une  couclic  de  marmelade 
<ra])ricols  ; 

Continuez  ainsi  en  superposant  les  couches  de  pannequets  cl 
en  éviUinl  de  nioUi’O  de  la  marmelade  sur  le  dernier; 
Saupoudrez  de  sucre  et  glacez  à  la  jjclle  rouge. 


POMMES  AU  BEURRE  ET  AU  SALPICON  DE  FRUITS, 

DITES  A  LA  PARISIENNE. 


Faites  un  savarin  do  1 3  centimètres  de  large  (voir  au  Savarin, 
])age  723}  ;  parez-Lo  des  deux  côtés  pour  l'aire  un  socle  de  3  cen¬ 
timètres  ; 

Préparez  2  pommes  de  calville  coupées  en  deux,  parées  et 
cuites  comme  pour  compote  ; 

Faites  1 4  beignets  d’ananas  conlits  de  la  môme  grandeur  que 
les  moitiés  de  pommes  ; 

Parez  7  jmmmes  do  calville  ;  coupez-les  en  deux  et  faites-les 
cuire  dans  le  sirop  ; 

Dressez  en  couronne  snr  le  savarin  nn  quartier  de  pomme  et 
un  beignet  jusqu’à  ce  que  la  couronne  soit  formée; 

Failes  uiLsaîpicon  aveepommes  coupées  en  dés  et  cuites,  poi¬ 
res  de  bon-chrétien  cuites  et  rougies,  prunes  de  rclnc-Claiide, 
abricots  confits  et  cerises  confites  : 

Faites  bouillir  tons  ces  fruits  une  minute  ;  égoullez-les  et  mel- 
tez-les  dans  un  poêlon  d’officc  avec  1  décilitre  de  sirop  à  32  de¬ 
grés  et  1  demi-décilitre  de  ki)-sch  ; 

Mêlez  et  garnissez  le  milieu  de  la  couronne  ; 

Saucez  avec  sirop  mêlé  de  kirsch  (voir  pour  le  décor,  qui  se 
lait  avec  angélique,  groseilles  de  Bar,  cerises,  la  planche  XXIV, 
fig.  1). 


POMMES  AU  RIZ, 

Ayez  12  petites  pommes  de  calville  ;  enlevez  le  milieu  avec  un 
moule  à  colonne;  tourncz-les  et  faites-les  cuire  dans  du  sirop  a 
18  degrés  ; 

Formez  une  boi-dure  de  riz  ; 
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Faites  crever  du  riz  dans  du  luit  pour  garnir  la  croustade 


de  riz  ; 

Dressez  les  pommes  en  pyramide;  meltez  nue  cerise  bien 
égouttée  dans  cba(|UG  trou  de  pomme  et  des  feuilles  d’atigélique 
entre  chaque  pomme; 

Saucez  avec  la  cuisson  des  pommes  que  vous  aurez  passées 
au  tamis  et  réduites; 

Servez  chaud. 


POIRES  AU  RIZ, 


Tournez  15  poires  de  rousselet,  et  faites-les  cuire  au  sirop 
avec  une  addition  de  carmin  li([uidc  ; 

Faites  une  croustade  de  riz,  et  tinissez  comme  pour  Pommes 
au  riz  (voir  l’article  précédent,  page  735). 


ABRICOTS  AU  RIZ. 


Faites  cuire  dans  le  sirop  18  abricots  que  vous  aurez  coupés 
en  deux,  et  dont  vous  aurez  retiré  les  noyaux; 

Formez  une  croustade  de  riz. 

Préparez  du  riz  que  vous  aurez  fait  crever  avec  du  lait,  du 
sucre  et  de  la  vanille  ; 

Mettez  ce  riz  que  vous  venez  de  faire  crever  dans  la  croustade 

en  formant  jiyramide  ; 

Dressez  les  abricots  autour  en  les  chevalant; 

Passez  au  tamis  le  sirop  dans  lequel  vous  avez  fait  cuire  les 

abricots  ;  réduisez  le  jus,  saucez  les  abricots,  et  servez. 


PÊCHES  AU  RIZ. 


Faites  Idanobir  1 2  pêches  que  vous  couperez  en  deux  dans  du 
sirop  Èi  20  degrés; 

Égouitez-les  sur  un  tamis  et  retirez  les  peaux  ; 

Faites  une  bordure  de  riz;  dressez  et  Unissez  comme  il  est 


dit  aux  Aùf'icols  aux  v 


Iz  (voir  l’article  précédent). 
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ABRICOTS  A  LA  CONDÉ. 


FaiUift  cuire  clans  le  sirop  ilix-liuit  abricots  {[iie  vous  cou¬ 
perez  on  fleuN.; 

l'ailes  pocher  clans  du  lait  sucré  et  vanillé  de  la  farine  de  ma  is 
pour  on  faire  une  pâte  consistanlo; 

Séparez  la  tète  en  deux  parties,  et  formez  avec  une  des  deux 
parties  de  petites  croquettes  de  la  grosseur  d’un  Ijouclion; 

Préparez  un  savarin  comme  il  est  dit  à  la  page  723  ; 

Égouttez  les  abricots; 

Passez  au  tamis  et  faites  réduire  le  jus; 

Faites  frire  les  croquettes; 

Dressez  18  moitiés  d’abricots  sur  le  savarin  cd  !8  autres  en 
sens  inverse  ; 

Haiigez  les  croquettes  autour  ; 

l.tétenclez  avec  do  la  crème  la  partie  du  maïs  qui  vous  reste 
jusqu’à  consistance  d’une  bouillie; 

Garnissez  le  milieu  ; 

Glacez  les  abricots  avec  le  sirop  réduit,  et  servez. 


PÈCHES  A  LrA  CONDÈ. 

Séparez  douze  pèches  en  deux  parties,  et  enlevez  les  noyaux  ; 
l’aites-les  hlanchii'  dans  du  sirop  jusqu’à  cuisson  ; 
Égoiittez-lcs  sur  un  tamis,  enlevez  les  peaux  et  finissez  entiè¬ 
rement  comme  il  est  dit  aux  Abricots  à  la  Condé  {voir  l’article 
précédent). 


SUPRÊME  DE  FRUITS. 


Coupez  cinq  poires  de  bon-chrétien  en  quatre  ;  parez-Ies 
comme  pour  compote  ;  puis  faites-les  cuire  dans  du  sirop  à 
1 8  degrés  avec  une  cuillerée  à  café  cîc  marasquin  ; 


Coupez  cinq  pommes  de  calville  en  quatre  ;  faites-les  cuire 
dans  du  sirop  à  16  degrés; 

Coupez  en  deux  8  abricots  confits  et  8  prunes  de  reine-Claude 
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Taites  revenir  le  tout  dans  du  sii'op  ; 

iVjoute/.  fi  Ijoigncls  ti’nmnias  (jue  vous  coupez  on  deux  el  que 
vous  faites  cuire  dans  le  sirop; 


Égouttez  les  fruits  et  rangez-Ies  dans  une  casserole  à  légumes 
on  mêlant  les  couleurs  ; 


Kaites  un  siro]i  avec  d  décilitres  de  sirop  de  sucre  à  dO  degrés 
et  2  décilitres  de  marasquin; 

Sîiucc/  avec  cette  sauce,  et  servez  chaud. 


TIMBALE  DE  FRUITS, 


Küucez  un  moule  d’eulrée  uni  avec  pâte  et  hrioche  do  l’épais¬ 
seur  de  1  dcnii-centimètrc  ; 

Coupez  en  quartiers  cinq  poires  de  bon-chrélieii  ;  rangez-les 
dans  un  plat  à  sauter  beurré  de  beurre  clarifié,  puis  saupoudrez- 
les  de  sucre  en  poudre  ;  faites  cuire  à  feu  doux  dessus  et  dessous; 

Préparez  5  pounnes  de  calville  que  vous  faites  cuire  l'eu  des¬ 
sus  et  dessous,  et  24  mirabelles  cou  (îles; 

Coupez-les  eu  deux,  relirez  les  noyaux  ;  faites~le.s  bouillir 
deux  minutes  dans  le  siiop; 

Égouttez  pommes,  poires  et  prunes,  puis  garnissez  le  moule 
de  CCS  fruits  on  les  mêlant; 

Couvrez  la  timbale  d’uu  couvercle  de  pâle  ii  brioche  ; 

Faites  sur  le  milieu  uii  trou  de  1  ccnlimclre  de  large; 

Faites  cuire  la  timbale,  et,  lorsqu’elle  est  cuite,  bouchez 
le  trou  ; 

Itémoulez; 

Faites  un  trou  de  1  centimèlro  sur  le  dessus  et  introduisez 
par  ce  trou  une  sauce  que  vous  ferez  avec  4  décilitres  de  sirop 
de  sucre  et  2  décilitres  de  li({ueui'  de  noyaux; 

Bouchez  îe  trou  avec  une  cerise  coniite,  et  servez. 


Faites  la 


TIMBALE  DE  MACÉDOINE. 

timhalc  comme  la  Timbale  (le  fruits  (voir  l’article 


précédent)  ; 


t 
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Garaissc/.-la  d’une  macédoine  que  yous  ferez  avec  poires  de 
bon-clu’étien,  pommes  de  calville  que  vous  ferez  cuire  au  ])euiTe, 
cci-isos  cou  files,  aîjricols  que  vous  couperez  en  deux,  prunes  de 
reinc-CIîUidc  coiq)ccs  en  deux  et  ananas; 

Remplissez  la  lirabale  ; 

l’erminez  comme  la  Timbale  de  fruits^  en  introduisant  par  le 
Irou  du  couvercle  une  sauce  faite  avec  4  décilitres  de  sirop  de 
sucre  à  30  degrés  et  2  décilili-es  de  marasquin. 


CRÈME  FRITE  AUX  AMANDES  AMÈRES. 


Mettez  dans  la  casserole  3  œufs,  5  hectos  do  faiine  et  I  litre 
de  lait; 

.Mêlez  bien  les  œufs  et  la  farine,  mouillez  avec  le  lait  et  faites 
cuire  sur  le  feu  en  louruant  avec  la  cuiller  de  bois;  il  faut  que 
la  crème  soit  bien  lisse  ; 

Au  bout  do  20  minutes  de  cuisson,  retirez  du  feu,  puis  ajou¬ 
tez  l2o  grammes  de  sucre  en  poudre,  30  grammes  d’amaudes 
amères  mondées  et  pilées,  G  jaunes  d’œufs  et  une  très  petite 
prise  de  sel  : 

Ittalez  cette  crème  d’une  épaisseur  de  3  ccnlimclres  sur  une 
plaque  d’oftice  légèremenl  beurree; 

Laissez  refroidir;  puis  coiqiez  la  crème  en  morceaux  de  .5  ccu- 
timètres  de  long  sur  3  de  large; 

Panez  chaque  morceau  de  crème  à  Fœuf  et  à  la  mie  de  pain; 
faites  frire  à  feu  vif,  égouttez  et  saupoudrez  de  sucre  ; 

Ih'cssez  en  rocher  sur  une  serviette. 


CRÈME  FRITE  AUX  ZESTES  DE  BIGARADE. 


Ib'cparez  la  crème  frite  comme  il  est  dit  à  l’article  précédent  ; 
Remplacez  les  amandes  amères  par  les  zesles  de  bigarade  et 
finissez  de  même. 

Obneroalinn.  —  Les  crèmes  frites  se  fout  aussi  à  d’autres 
goûts,  tels  que  chocolat,  café,  vanille,  etc. 
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CRÈMES  FRITES  AU  CARAMEL  ET  A  LA  FLEUR  D'ORAHGE- 

MeUo/.  dans  un  pelil  poêlon  d’oflicc  30  giammcs  do  sucio  (‘n 
pondi’ecl  nno  cuillerée  à  bouche  d’eau  de  fleur  d’orange  prulinéc; 

’rouruc/  jns([irii  ce  cfue  le  sucre  soit  d’une  feinte  brune;  meU 
tez  t  demi-décilitre  d’eau  pour  dissoudre  le  caramel; 

Tleurrez  8  moules  à  durioles  ; 

Mettez  dans  une  terrine  10  jaunes  d’onil's,  ïio  giummes  de 

sucre  en  poudre  et  le  caramel  ; 

Ajoutez  une  quantité  de  lait  que  vous  mesurerez  eu  reniplis- 

sauf  six.  fois  ruii  des  moules  à  darioles  ; 

Mêlez  partaitement  et  passez  à  l’élamiue  ; 

Remplissez  les  moules  à  darioles  avec  1  appareil;  faites  pocher 
au  bain-marie  à  feu  dou\  dessus  et  dessous  ; 

Hetiroz  les  crèmes  du  feu;  laissez-lcs  refroidir  et  démoulez- 

les  ; 

Coupez  chaque  crème  par  le  travers  en  trois  paidics  égales; 
Trempez  chaque  morceau  dans  la  pâle  à  frire:  faites  frire 
égouttez  et  saupoudrez  de  sucre; 

Glacez  au  four  et  dressez  en  rocher. 


BEIGNETS  AUX  ABRICOTS,  DITS  A  LA  DAUPHINE. 


Faites  oOÜ  grammes  de  i-uifc  à 
O  grammes  du  l>eurre  indi(|ué  ; 


brioche. 


eu  n'v  motlaiît  (|ue 


Mouillez  avec  œufs  et  lait  par  pat  Lies  eg 
Laissez  rGYenir  la  iiale  pendant  3  (lonrcs 


I 


des; 

;  roinpez-la;  replicz- 


la  sur  cl  le -même  en  plusieurs  fois  ; 


ENTREMETS  SUCRÉS  CHAUDS  ET  FROIDS. 

Mettez  sur  plaque  dans  un  endroit  froid  ;  puis,  lorsque  la  pâte 
est  raffermie,  faites  une  abaisse  de  I  demi  “centimètre  d’épaisseur; 

Coupez  les  abaisses  avec  un  coupe-pâte  rond  de  6  centi¬ 
mètres,  mouillez  les  bords  et  mettez  au  milieu  gros  comme  une 
noix  de  marmelade  d’abricots  ; 

Couvrez  avec  une  autre  abaisse,  comme  pour  les  petits  pâtés  ; 

faites  fl  ire  a  friture  modérée  ;  égouttez  et  saupoudrez  de  sucre 
en  poudre  ; 

Dressez  les  Jjoignets  en  rocher  sur  une  serviette,  cl  servez. 


CANNELONS  A  LA  CRÈME  D’AMANBES. 

Djlcz  2  bec  Los  d  amandes  douces  mondées  que  vous  iiiouillerez 
il  l’œuf; 


.Ajoutez  2  liectos  de  sucre  et  2  hectos  de  beurre  ; 

.Mêlez  2  iBufs  l’un  après  l’autre  ; 

Mettez  la  crème  dans  une  terrine  ; 

Faites  du  feuilletage  lin  et  donnez-lui  f>  tours; 

Formez  les  canneloiis,  comme  il  est  dit  aux  Cannelom  à  la 
Reine  (page  A81)  ; 

Faites  frire  et  égouttez; 

Saupoudrez  de  sucre,  dressez  et  servez. 


CANNELONS  A  LA  MARMELADE  D’ABRICOTS. 

Frocedez  comme  il  vient  d’être  dit,  en  remplaçant  la  crème 
d’amandes  par  de  la  marmelade  d’abricots. 


OMELETTE  A  LA  CÉLESTINE, 

battez  2  œufs  avec  J  pincée  de  sucre  et  1  demi-prise  de  sel; 
Faites  une  omelette,  et,  avant  de  la  reploycr,  gartiissez-la 
d’une  marmelade  d’abricots  ; 

Faites  ainsi  (i  petites  omelettes  que  vous  servirez  à  la  fois; 

Saupoudrcz-les  de  sucre  en  poudre  et  glacez-Ics  à  la  pelle 
rouge. 
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OèsenKftion. _ I/omolellc  ciilc  à  la  Cékslme  iVétaiil  pas  autre 

cliosG  qu’uTiG  crèpc  d'œufs,  doit  toujours  être  faite  très  mince 
et  très  légère. 


PETITS  SOUFFLÉS  EN  CAISSE  A  LA  VANILLE. 

Paites  un  appareil  de  souftlés  comme  il  est  dit  aux.  Soufllé^  u 
la  mnilk  (voir  page  299); 

Garnissez  les  caisses;  faites  cuire;  saupoudre/,  de  sucre,  et 
servez. 


PETITS  SOUFFLÉS  EN  CAISSE  A  LA  FLEUR 

D’ORANGE  PRALINÉS. 


Procédez  comme  il  vient  d’êlre  dit;  remplacez  la  vanille  par  le 
sucre  de  fleur  d’orange  praliné. 


PETITS  SOUFFLÉS  EN  CAISSE  AU  CAFÉ  BLANCS. 

Faites  bouillir  1  litre  de  lait; 

Faites  torréfier  2  liectos  de  café  moka; 

Faites  bouillir  le  lait,  mettez  le  café  dans  le  lait  et  faites  infuser 

pendant  une  heure  ; 

Egouttez; 

Faites  les  soufflés  en  mouillant  avec  l’infusion  de  café; 
Terminez  comme  pour  les  Pet  ils  soufflés  ai  caisse  à  la  tanille 

(voir  ci-dessus). 


Il 


entremets  sucrés  froids. 


BUISSON  DE  MERINGUES. 

Préparez  12  blancs  d’œufs  que  vous  battez  jusqu’à  ce  quds 
soient  bien  fermes  ;  mêlez  dans  les  blancs  500  grammes  de  sucic 

en  pondre; 
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Couclic'/.  sur  des  feuilles  do  papier  des  parties  do  blanc  de  la 
grosseur  d’un  œuf  saupoudrées  de  sucre  ; 

Mette/,  les  meringues  sur  des  planches  et  faites-les  cuire  au 
four;  lorsqu’elles  sont  cuites,  ôtez-les  du  papier; 

Enlevez  avec  une  cuiller  une  partie  du  blanc  de  l’intérieur  de 
1  centimètre  d’épaisseur,  en  ayant  bien  soin  de  ne  pas  déformer 
les  meringues; 

Uange/des  sur  des  plaques  et  faites-les  sécher  à  feu  très 
doux  ; 

Faites  rédtiirc  2  décilitres  de  café  à  l’eau  très  fort,  avec  3  liec- 
tos  de  sucre,  pour  en  faire  un  sirop  à  3S  degrés; 

Laissez  refroidir  ; 


Ftg,  lis.  Bassin  à  blancs  dVufs  et  sou  fouel. 


Mêlez  ce  sirop  avec  de  la  erème  fouettée  bien  ferme; 
Garnissez  les  meringues  et  drcssez-lcs  en  Iniissoii. 


BLANC-MANGER  AUX  AMANDES. 


■Mondez  400  grammes  d’amandes  douces  et  to  grammes 
d’amandes  amères  ; 

Pilez-les  parfaitement  et  mouillcz-les  avec  1  litie  de  lait; 

Passez-les  à  travers  une  scrviellc  pour  ]>ien  extraire  le  lait, 
puis  ajoutez  30  grammes  de  grenetine,  2  hectos  de  sucre  et 
7  décilitres  d’eau  ; 

Faites  fondre  en  remuant  sur  le  feu  ;  le  mélange  étant  fondu, 
passez  au  tamis  de  soie  ; 


• .  li  t  % 
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Ajoutez  le  lait  d’amandes,  lorsque  le  mélange  sera  refroidi; 
Mettez  une  cuillerée  à  café  d’eau  de  fleur  d’orange  et  mêlez 


parfaitement  ; 

l’iacez  un  moule  d’entremets  dans  la  glace  :  l'cmplissez-le 
avec  le  blane-marigcr  ;  frappez  pendant  heures;  démoulez,  et 
servez. 


1 


PAIN  B’ANANAS. 


Préparez  fi  décilitres  de  purée  d’ananas  que  vous  faites  en 
pilant  l’ananas  et  en  le  passant  au  tamis  de  soie  ; 

Mettez  dans  une  casserole  4  hectos  de  sucre  et  C  décilitres 
d’eau  ; 


Kig.  lil*  jMouIs  k  cvliiulrc  üiu. 


Faites  tremper  60  grammes  de  grenetine  dans  l’eau  pendant 
un  quart  d’heure;  égouttez-la;  meltez-la  dans  le  sirop  bien 
chaud;  vous  remuerez  avec  la  cuiller  pour  faire  bien  fondre  la 
grenetine  ; 

Passez  au  tamis  de  soie  ; 

Laissez  refioidir  sucre  et  grenetine  et  mêlcz-lcs  avec  la  purée 
d’ananas  ; 

Décorez  un  moule  à  cylindre  uni  avec  amandes;  angélique, 
cerises  confites  ; 

Fixez  le  décor  avec  un  peu  de  grenetine  fondue  et  sucrée; 

blette/,  le  moule  dans  la  glace  pilée  ;  emplissez-le  avec  la  purée 
d’ananas;  puis  couvrez-le  d’nii  plafond  sur  lequel  vous  mettrez 
de  la  glace  ; 

Au  bout  de  %  heures,  démoulez  et  servez. 
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PAIN  DE  FRAISES 


Éaitcs  10  décililfos  tle  purée  de  fraises; 

Ajouloz  i  liectos  de  sucre  en  poudre  que  vous  mêlez  à  la 
])uréc  ; 

Faites  fondre  40  grammes  de  grenetinedans  2  décilitres  d’eau  ; 
passez  la  grenetine  froide  dans  la  purée  de  fraises  en  mélangeant 
avec  soin  ; 

Décorez  un  moule  à  cvlindre  d’entremets  avec  des  amandes 

tr 

!)laaches;  placez-îe  dans  la  glace  et  mettez  la  purée  dans  le 


moule  ; 

Posez  sur  le  moule  un  plafond  que  vous  couvrirez  de  glace  ; 
Démoulez  au  bout  de  2  heures  et  servez. 


GELÉE  DE  MACÉDOINE  AU  VIN  DE  CHAMPAGNE. 

Mettez  dans  une  casserole  55  grammes  de  grenetine,  4  hectos 
de  sucre  en  morceaux,  3  blancs  d’œufs  que  vous  battez  et  que 
vous  mouillez  avec  l  litre  d’eau,  et  le  jus  d’uu  citron; 

Versez  l’eau  et  les  blancs  d’œufs  sur  la  grenetine  et  le  sucre; 

Mettez  sur  le  feu  en  fouettant  jusqu’au  pi'emier  bouillon; 

Lorsque  l’appareil  bout,  retirez  une  minute  hors  du  fourneau  ; 
versez  dans  nue  chausse,  puis  reversez  dans  la  chausse  jusqu  a 
ce  (pie  l’appareil  coule  clair; 

Laissez  parfaitement  refroidir;  ajoutez  ensuite  4  décilitres  de 
vin  de  Champagne  ; 

Préparez  une  macédoine  de  fruits,  avec  poires  taillées  en 
grosses  olives,  pommes  taillées  de  môme,  cerises  con files,  pru¬ 
nes  et  abricots  conlîts  ; 

Mellez  dans  la  glace  un  moule  d’cutremels; 

Versez  de  la  gelée  à  une  hauteur  de  1  demi-centimètre. 

Disposez  dans  le  fond  sur  la  gelée  un  rang  de  fruits  que  vous 
mêlerez  ; 

Couvrez  de  gelée  au-dessus  des  fruits  ; 

Continuez  en  mettant  couche  de  gelée  et  couche  de  fruits 
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jusqu’à  1  ccnlimèLre  du  bord;  laissez  prendre  et  finissez  de 
remplir  rien  qu’avec  la  gelée  ; 

Couvrez  d’un  plafond  sur  lequel  vous  aurez  mis  de  la  glace; 
Démoulez  au  bout  de  2  heures  :  croùtonnez  avec  de  la  gelée 
d’oranges  rouge  ;  fixez  une  coupe  en  cédrat,  que  vous  aurez  sou¬ 


tenue  avec  un  bâton  de  sucre  cuit  au  cassé,  et  une  abaisse  de 
sucre  cuit  de  même  pour  la  soutenir  sur  la  macédoine  (voir 
planche  XXIV,  fig.  2). 


OBSKHVAl'jüiX  SUR  LES  GELEES  DE  COULEUR 


Je  recommande  de  n’employer  jamais,  pour  toutes  les  gelées 
de  couleur,  que  des  poêlons  d’office  el  de.s  cuillers  d’argent,  lin 
faisant  usage  de  vases  étamés,  on  serait  exposé  à  voir  les  gelées 
devenir  troubles  et  violacées,  ce  qui  nuirait  infiniment  à  l’eflet 
de  ce  genre  d’entremets,  toujours  si  agréable  à  la  vue  lorsqu’il 
est  servi  avec  sa  véritable  nuance. 


GELÉE  D’ÉPINE-VINETTE  GARNIE  DE  POMMES. 


Clarifiez  53  grammes 
6  décilitres  d’eau  ; 


de  grenetine 


avec  3  blancs  d’œufs  et 


Faites  bouillir  1  litre  de  sirop  dans  un  poêlon  d’office  et  jetez 
dedans  1 25  grammes  d’épine-vinette  épluchée  ; 

Mettez  dans  une  Lerrine  ;  couvrez  et  laissez  infuser  pendant 
2  heures  ; 


Cassez  le  sirop  sur  une  serviette;  laissez-le  refroidir  el  inêiez- 
le  avec  la  grenetine. 

Si  la  gelée  était  trop  pâle,  vous  ajouteriez  quelques  goullos  de 
carmin  liquide. 


Coupez  5  pommes  de  calville  en  8  morceaux  cliacunc  ;  faites- 
les  cuire  dans  du  sirop  et  égouttez-lcs  sur  un  tamis; 

Mettez  dans  la  glace  un  moule  d’entremets  à  cylindre; 
Etendez  dans  le  fond  une  couche  de  gelée  d’épinc-vi nette  de 
1  centimètre  d’épaisseur  ; 

Placez  dessus  un  rang  de  quartiers  de  pommes  rangés  l’un  à 
côté  de  l’autre  ; 


EMTIIEMETS  SUCRÉS  CHAUDS  ET  FROIDS- 


Conliiuiez  iiinsi  conclio  de  gelée  ci  couche  de  pommes,  jus¬ 
qu’à  i  ceiiUmèire  du  boi'd  ; 

Glacez  ci  finissez  comme  la  Gelée  de  macédoine  au  vin  de 
Champagne  (page  743). 


gelée  de  noyaux  garnie  D’ABRICOTS. 


Préparez  gieneünc  et  sucre,  comme  il  est  dit  à  la  Gdéc  de 
mncêdoine  an  vin  de  Champagne  {page  743)  ; 

Faites  bUuicliir  dans  le  sirop  20  abricots  coupés  en  deux  et 
dont  vous  retirerez  les  noyaux;  égouttcz-lcs  sur  un  tamis; 

.Mêlez  3  décüitre.s  de  crème  de  noyaux; 

Cassez  les  noyaux  des  abricots;  mondez  les  amandes,  lavez- 
les,  essuyez-lcs  et  séparez-lcs  en  deux  ; 

Mettez  dans  la  glace  un  moule  d’entremets;  finissez  comme  la 
Gelée  d'épine-vinelte  (voir  page  744),  en  alternant  couche  de 
gelée  et  couche  de  fruits; 

Vous  sèmerez  les  amandes  des  abricots  sur  les  bords  du  moule, 
de  manière  qu’on  puisse  les  apercevoir  à  traversin  gelée; 

.Mettez  dans  la  glace  et  démoulez  au  bout  do  2  heures. 


GELÉE  DE  FRAISES. 


Faites  houillir  12  décilitres  de  sirop  à  30  degrés; 

Mettez  dans  une  terrine  7a0  grammes  de  fj'aises  des  quatre 

saisons  cpie  vous  avez  éplucliées  ; 

Verrez  sur  les  fraises  le  sirop  chaud  seulement  et  non  bouil¬ 
lant;  laissez,  infuser  pendaul  une  heure; 

Clarifiez  grammes  de  greneline  avec  6  décilitres  deau, 
3  blancs  d’œufs  et  le  jus  d’un  citron,  comme  il  est  dit  a  la  Gelée 
d' épim-vinelle  (page  744)  ; 

Passez  les  fraises  à  ta  cbausse  ; 


-Mêlez  le  sirop  d(; 
-Moulez  et  mettez 


fraises  avec  la  greneline; 
à  la  glace. 
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(tELËE  au  punch. 

Clarifie/  a»  grammes  de  grenetinc  avec  4  hectos  de  sacrCi  le 
jus  de  4  citrons  et  le/estc  de  la  moitié  d’iin  citron  ;  ajoute/  1 1  dé¬ 
cilitres  d’eau  ; 

Clariüe/  le  tout  comme  il  est  dit  à  la  Gelée  de  imicédoine  au  un 
de  Ommpagne  (page  743)  ; 

Laisse/  refroidir  et  ajoutez  1  décilitre  de  rhum  ; 

Moulez,  mettez  à  la  glace,  et  faites  prendre  comme  il  est  dit  à 
la  Gelée  de  macédoine  au  vin  de  Champagne. 


G-ELËE  AU  KIRSCH  GARNIE  DE  CERISES. 

f 

Epluchez  t  kilo  de  belles  cerises; 

Uetirez  queues  et  noyaux  ; 

Faites  bouillir  I  litre  de  sirop  à  30  degrés  ;  mettez  les  cerises 
dans  le  sirop  et  failes-les  cuire  pendant  5  minutes  ;  réservez-les 
dans  une  terrine  ; 

Préparez  35  grammes  do  grenelino,  4  heclos  de  sucre,  le  jus 
d’un  citron,  11  décilitres  d’eau  et  3  blancs  d’œufs: 

Faites  clarifier  comme  il  est  dit  à  la  Gelée  de  macédoine  au  vin 
de  Champagne  (page  743)  ; 

Cassez  30  noyaux  de  cerises  ;  mondez  les  amandes  et  épongez- 
Ics  bien. 

.4 joutez  1  décilitre  et  demi  de  kirsch  dans  l’appareil  ;  placez 
un  moule  dans  la  glace  ; 

Égouttez  les  cerises  sur  un  tamis,  puis  mcttez-les  sur  une  ser¬ 
viette  pour  les  éponger; 

Garnissez  le  fond  du  moule  de  gelée  ; 

Mettez  un  rang  de  cerises  dessus; 

Finissez  de  remplir  le  moule  avec  couclies  de  cerises  el  de 
gelée  en  alternant; 

Vous  sèmerez  les  amandes  dans  la  gelée  on  garnissant; 

Mettez  à  la  glace  et  finissez  comme  il  est  dit  à  la  Gelée  de  ma-' 
cédoineau  vin  de  Champagne  (page  743). 


ENTREMETS  SUCRÉS  CHAUDS  ET  FROIDS. 
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gelée  de  marasquin  garnie  de  pèches. 


Coupez  12  pêches  en  4  morceaux.  ; 

Faites-les  blanchir  dans  le  sirop  jusqu’à  cuisson 
sur  un  tamis  et  retirez-les  ; 


;  êgouUez-les 


Préparez  5o  grammes  de  greneline,  4  hectos  de  sucre,  le  jus 
d’un  citron  et  Ü  blancs  d’œufs  ; 

Faites  clarifier  comme  il  est  dit  à  la  Gelée  de  macédoine  au  vin 
de  Champagne  {page  743)  ; 

Ajoutez  dans  l’appareil  %  décilitres  de  marasquin  ; 

.Mettez  un  moule  dans  la  glace  ; 

Garnissez-le  de  couches  de  gelée  et  de  pèches,  en  alternant, 
jusqu’à  un  centimètre  du  bord; 

Mettez  une  dernière  couche  de  gelée  pour  finir; 

Laissez  deux  lieui  es  dans  la  glace  ; 

Démoulez,  et  servez. 


GEUÉE  D’ORANGES  GARNIE  D’ORANGES. 


Pelez  à  vif  8  oranges,  coupez-les  en  quartiers,  retirez  h^s 
pépins,  puis  mettez-les  dans  une  ten-ine  avec  1  demi-litre  de 
sirop  de  sucre  à  20  degrés  ; 

Pressez  le  jus  de  G  autres  oranges  dans  une  terrine  ; 

Filtrez-lcs  au  papier  ou  à  la  chausse.  On  fait  ce  filtrage  en 
lavant  à  plusieurs  eaux  une  feuille  de  papier  dont  on  l'ait  une 


pâte  que  l’on  môle  au  jus  de  6  oranges  et  que  l’on  jette  dans  la 
chausse  pour  filtrer;  on  obtient  ainsi  un  jus  d’une  limpidité 
parfaite  ; 


Clarifiez  50  grammes 
3  blancs  d’tcufs  ; 


de  greneline,  2  hectos  de 


sucre  et 


Procédez  comme  pour  la  Gelée  de  macédoine  au  vin  de  Chum- 
pagne  (page  743)  ; 

Égouttez  les  oranges  ; 

-Mettez  le  sirop  des  oranges  dans  la  chausse  où  filtre  le  jus 
d’oranges.  Lorsque  le  jus  et  le  sirop  sont  filtrés  et  la  garniture 
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refroidie,  mêlez  bien  en  ajoutant  quelques  gouttes  de  carmin 
liquide  ; 

Moulez  et  frappez  comme  il  est  dit  à  la  Gcléa  de  macédoine  au 
vin  de  Champagne  (page  7  43) . 


GELÉE  DE  GROSEILLES  BLANCHES  GARNIE  DE  FRAMBOISES. 

Kpluchez  730  gi-ammes de  groseilles  blanches;  faites  bouillir 
1  litredcsiropà  30 degrés, puis  mettezlesgroseilles danslesirop; 

Laissez  deux  minutes  sur  le  leu  et  agitez  le  poêlon  pour  que  les 
groseilles  cuisent  uniformément; 

Metlez-lcs  dans  une  terrine;  puis,  lorsqu’elles  sont  froides, 

passez-les  à  la  chausse  ; 

Faites  clarilier  50  grammes  de  grenetine  avec  4  bectos  de 
sucre,  3  blancs  d’œufs  et  12  décilitres  d’eau  ;  liuissez  comme  il 
est  dit  il  la  Gelée  de  macédoine  au  vin  de  Champagne  (page  743)  ; 

Mêlez  le  sirop  de  groseilles  que  vous’ venez  de  faire  avec  la 
grenetine;  moulez  et  garnissez  avec  730  grammes  de  fram¬ 
boise  que  vous  aurez  épluchées  ; 

Moulez  et  frappez  comme  il  est  dit  ii  l’article  précédent. 


GELÉE  D’ANISETTE  GARNIE  DE  POIRES. 

Coupez  6  poires  de  ].)on-cbrcticn  en  7  morceaux;  parez-leset 
faites-les  cuire  dans  le  sirop  que  vous  teinterez  de  rouge  avec 
du  carmin  li  quide  ; 

Préparez  33  grammes  de  grenetine,  4  licctos  de  sucre,  3  blancs 
d’œufs,  12  décilitres  d’eau  et  le  jus  d’im  citron  ; 

Faites  clarilier  comme  il  est  dit  à  la  Gelée  de  macédoine  de  vin 

de  Champagne  {page  743)  ; 

Égouttez  les  poires;  ajoutez  2  décilitres  d’anisette  et  mêlez; 
Mettez  un  moule  d’entremets  dans  la  glace  ; 

Pinissez  comme  il  est  dit  à  la  Gelée  de  macédoine  au  vin  de 

Champagne. 


ENTREMETS  SUCRÉS  CHAUDS  ET  FROIDS. 
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GELÉE  DE  CRÈME  DE  MOKA. 

Pi-êpare/.  d5  grammes  de  grenelinc,  41ieclos  de  sucre,  le  jus 
d’un  cilron  et  3  blancs  d’œufs  ; 

Vous  ajouterez  !4  décililres  d’eau  ; 

Uailes  claritier,  et,  lorsque  le  mélange  est  refroidi,  ajoitlcz 
2  décililres  de  crème  de  moka  des  lies  ; 

Mettez  un  moule  dans  la  glace  ;  remplisse/.-le  de  gelée  et 
iaissez-le  dans  la  glace  pendant  deux  heures; 

Démoulez,  et  servez. 

Observation.  —  Si  la  recette  donnée  ne  fournissait  pas  le  litre 
et  demi  de  gelée,  ce  (lu’il  faut  pour  emplir  le  moule,  on  ajoute¬ 
rait  de  l’eau  filtrée  pour  parfaire  la  quantité.  Cette  observation 
s’applique  à  toutes  les  gelées. 


GELÉE  DE  CRÈME  DE  THÈ, 


Drocédez  comme  ii  est  dit  à  l’article  précédent; 

Vous  remplacez  la  crème  de  moka  par  la  crème  de  thé 


GELÉE  DE  MADÈRE  FOUETTÉE,  DITE  A  LA  RUSSE. 

Mettez  40  grammes  de  grenetine  dans  une  casserole  ;  ajoutez 
3  heclos  de  sucre;  faites  fondre  avec  10  décilitres  d’eau  et 
passez  au  tamis  de  soie,  puis  ajoutez  3  décilitres  de  vin  do 

Madère  ; 

Dlaccz  sur  la  glace  un  bassin  à  blancs  d’œufs  ; 

.Mettez  la  gelée  dans  le  bassin  et  foiieUcz,  relirez-la  de  la  glace 
et  fouettez-la  encore  pendant  10  minutes,  bi  la  gelée  pienait 
trop  vite,  vous  tremperiez  le  bassin  une  seconde  dans  Icau 
chaude  ; 


Continuez  de  fouetter  ; 

Moulez  lorsque  la  gelée  est  bien  mousseuse; 

Mettez  le  moule  dans  la  glace  pendant  trois  quarts  dheuie  ; 

Démoulez,  et  servez. 


"30  LE  LIYRE  DK  CUISINE. 


DEUXIÈME  PARTIE 


Prt'îpat'Gz  une 


CHAUDFROID  DE  FRUITS. 

gelée  d’oranges  comme  il  est  dit  à  la  (hUe 


d'oramjCs  garnie  (.Vorangas  ~M)\ 

iMeltez  une  couche  Je  gelée  dans  uii  moule  à  bordure  d’entie- 
mets  uni  ; 


Garnissez  la  bordure  avec  poires  de  hon-clirclieii  cuites  au 
sirop  el  additionnées  de  carmin  liquide  ;  des  moitiés  do  prunes 
de  reine- Claude,  des  quarts  d’abricots  conlits,  et  des  tranches 
d’ananas  cuites  au  sirop. 


Coupez  8  pommes  de  calville  eu  quali  e; 

.r 

liplucdiez-lcs  el  faites-les  cuire  également  au  siro]i  ; 
Lorsqu’elles  sont  cuites,  égoultez~lcs  et  laissez-les  refroidir; 
Démoulez  la  bordure  ; 


Dressez  les  quartiers  de  pomme  dans  la  bordure  en  pyramide 
et  arrosez  chaque  rang  de  blanc-manger  {voir  Bkmc-mangm'  au:t 
aûianke.i,  page  74J)  et  en  laissant  prendre  ; 

Lorsque  la  pyramide  est  faite,  ayez  4  grosses  prunes  d’Agcii 
dont  vous  relirerez  les  noyaux  et  que  vous  réunissez  de  manière 
à  imiter  une  trulï'e  ; 


Découpez  une  moitié  de  pomme  on  forme  de  crête; 

Laites  un  bâtelel  de  sucres  d’orge  pointus  pour  fixer  la  pomme 
et  les  prunes  de  lapyraniide; 


Saucez  la  pomme  avec  du  blanc-maiiger  ; 
Fixez  la  pomme  et  les  jnumes  sur  le  sommet  ; 
Servez. 


Oôsei'VdHoiï.  —  On  xoil  que  le  but  de  cet  entremets,  que  je 
donne  surtout  àtilre  de  fantaisie  culinaire,  est  d’imiter  le  cbnud- 
froid  de  volaille  el  de  produire  un  ed'et  de  surprise. 


BAVAROIS  MODERNE  AU  MOKA. 


Faites  fondre  20  grammes  de  grenetine  avec  3  bcotos  de 
sucre  et  4  décilitres  d’eau  ; 

l’aites  refroidir  et  ajoutez  1  décilitre  de  crème  de  moka  des 


ENTRE.M1ÎTS  SUCRÉS  CHAUDS  ET  FROIDS. 


/ol 


Cliemiiiûz  un  moulfi  d’enlrcmels  ii  cylindre  avec  la  gelée  do 
crème  de  moka  ; 

ISéparez  un  bavarois  comme  il  est  dit  au  Bavarois  ù  la  vanille 
(voir  page  3U7),  en  remplaçant  rinfusion  de  vanille  pai'  une  in¬ 
fusion  de  café  ; 

l’inissoz  le  liavarois  en  faisant  prendre  la  crème,  à  laquelle 
vous  avez  mêlé  de  la  ci*ème  foiiettco  ; 

KmpÜssez  le  moule  et  mettez-le  à  la  glace  pour  frapper; 

Laissez  une  heure  et  demie  dans  la  glace; 

Démoulez,  et  servez. 


BAVAROIS  MODERNE  AU  CACAO  GRILLÉ. 


Faites  fondre  20  grammes  de  grenetine  avec  3  liectos  do  sucre, 
4  décilitres  d’eau  et  une  gousse  de  vanille  ; 

Faites  refi'oidir; 

Ayez  2  heclos  de  cacao  épluché;  tori'éfiez-le  dans  un  poêlon 
d’office,  puis  mettcz-le  dans  8  décilitres  de  lait  bouillant  ; 

Faites  infuser  pendant  une  heure; 

.Mettez  8  jaunes  d’eeufs  dans  une  casserole  ; 

Ajoutez.]  heclos  de  sucre,  puis  mêlez  les  jaunes,  le  sucre,  le 
lait  et  Le  cacao  ; 

Faites  prendre  sur  le  fou  sans  bouillir  ; 
l’assez  à  l’étamine  avec  pression  ; 
l’ailes  prendre  le  bavarois  sur  la  glace  ; 

Mettez  8  décilitres  de  crème  fouetté  dite  Chantïlbj  bien  forme  ; 
Uliemiscz  le  moule  avec  la  gelée  do  vanille  ; 

Mettez  le  bavarois  dans  le  monlo  et  fiappez  pendant  2  heures  ; 
Démoulez,  et  servez. 


BAVAROIS  MODERNE  AU  CITRON. 


Dhemisez  uii  moule  d’eutremets  à  cvlindre  avec  de  la  gelée 
lIc  citron  ; 

'aiLes  un  bavarois  avec  8  déciliti'es  drj  lait,  dans  lequel  vous 
lercz  infuser  2  zestes  de  citron  ; 
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Mettez  8  jaunes  d’œufs  dans  une  casserole  et  3  lieclos  de 
sucre  en  poudre  ; 

Ajoutez  le  tait; 

Faites  tremper  20  grammes  de  greneliiiefiue  vous  mettez  dans 
la  liaison  et  t[ue  vous  passez  au  tamis  ; 

Faites  prendre  et  mêlez  la  crème  fouettée; 

Emplissez  le  moule  que  vous  avez  chemisé  ; 

Frappez  pendant  2  heures;  démoulez  et  servez. 


BAVAROIS  MODERNE  A  L’ORANGE, 


C-hemisez  un  moule  avec  de  la  gelée  d’oranges  ; 

Faites  un  bavarois  comme  il  est  dit  Bavarois  moderne  au 


citron  (voir  l’article  précédent)  ; 

Remplacez  le  zeste  de  citron  par  le  zeste  d’orange; 
Finissez  comme  pour  le  havarois  au  citron. 


MOSCOVITE  A  L’ABRICOT. 


Cet  entremets  ne  peut  se  faire  que  dans  des  moules  herméli- 
qiiement  fermés,  comme  ceux  (jue  l’on  emploie  pour  fromages 
glacés. 

Faites  1  litre  de  purée  d’abricots  que  vous  mettrez  dans  une 


terrine  ; 

Ajoutez  3  hectos  de  sucre  en  poudre  et  2Ü  grammes  de  grene- 
tino  que  vous  ferez  dissoudre  dans  2  décilitres  d’eau  ; 

Faites  prendre  comme  pour  le  havarois; 

Ajoutez  1  demi-litre  de  crème  Chantilly  ; 

Moulez,  puis  enduisez  les  bords  de  beurre  pour  éviter  que 


l’eau  salée  ne  pénètre  dans  le  moule; 

Sanglez  fortement  avec  glace  pilée  et  sel  ; 

(Le  moule  doit  être  enterré  dans  8  centimètres  de  glace  tout 


autour.) 

Démoulez  au  bout  de  2  lieures  et  demie,  et  servez. 


Le  moscovite  doit  être  servi 


entièrement  gelé. 


ENTREMETS  SUCRÉS  CHAUDS  ET  FROIDS 


MOSCOVITE  AUX  FRAISES. 


Préparez  te  moscovite  comme  il  est  dit  à  l’article  précédent  ; 

Vous  remplacerez  la  pui-ée  d’ahricots  par  la  purée  de  fraises! 
Finissez  de  meme. 


moscovite  a  la  pêche. 


Préparez  et  finissez  comme  il  est  dit  au  Bloscoiite  à  l'abricot 
(voir  page  732)  ; 

\om  remplacerez  la  purée  d’abricots  par  la  purée  de  pèches. 


MOSCOVITE  A  L’ANANAS, 

Faites  le  moscovite  comme  il  est  dit  au  3Joscov/(e  à 
;voir  page  7S2)  ; 

Uemplaccz  la  purée  d’abricots  par  la  purée  d’ananas, 
sez  de  meme. 


i'abi'ico!. 
el  linis- 


MOSGOVITE  a  la  FRAMBOISE. 


Préparez  et  finissez  le  moscovite  comme  le  Moscovite  à  l’abri¬ 
cot  (page  752)  ; 

Remplacez  la  purée  d’abricots  par  la  purée  de  framboises. 


TIMBALE  DE  FRUITS,  ORANGES  ET  ANANAS, 


■Mettez  dans  une  terrine,  pour  faire  une  {)àle  dite  Génoise^ 
250  grammes  de  farine  et  250  grammes  do  sucre  ; 

Ajoutez  4  œufs,  puis  travailler  fortement  pondant  5  minutes 
avec  la  cuiller  de  bois; 


Ajoutez  1  hecto de  beurre  fondu; 

Beurrez  un  petit  plafond  et  une  moyenne  plaque  à  génoise; 
étalez  de  la  génoise  sur  le  petit  plafond  à  une  épaisseur  de 
1  centimètre,  puis  étalez  dans  la  plaque  le  reste  de  la  génoise  ; 
Faites  cuire  à  teinte  blond  pâle  ; 
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Ayez  un  moule  d’eiilremcts  imi  plein  ; 

Taillez  avec  la  génoise  un  eoml  qui  puisse  entrer  dans  le  fond 
du  moule;  ne  laissez  pas  trop  cuire  la  génoise  qui  est  dans  la 
plaque,  pour  pouvoir  tourner  la  bande  destinée  à  former  la 

timbale  ; 

Coupez  la  génoise  de  la  hauteur  du  moule  ; 

Tournez-la  dans  le  moule  et  soiule/.-la  avec  de  la  glace  dite 
royaky  que  vous  faites  avec  blancs  d’œufs  et  sucre  passé  au 


tamis  de  soie  ; 

Préparez  une  gelée  d’oranges  comme  il  est  dit  à  la  Gdk 
rr  orange  a  ff  amie  d' oranges  {page  749);  ajoutez  à  la  gelée  1  lieclo 
d’ananas  coupés  eu  dés  et  cuits  dans  le  sirop  ; 

Mettez  ta  limbale  dans  la  glace  ; 

l’aites  prendre  la  gelée  dans  un  (daL  à  sauter;  loi'squ’ede  est 
à  moitié  prise,  remplissez  la  timbale  et  faites  frapper  pendant 


t  licures  ; 

Pémoulcz  et  gh 
étendue  au  sirop; 
Servez. 


;oz  la  timbale  avec  la  marmelade  d’aljricols 


timbale  de  fruits  a  la  macédoine. 


l ‘réparez  une  limbale  comme  il  est  dit  à 
Faites  une  macédoine  de  fruits  comme 


l’article  précéden  t  ; 
il  est  dit  i’t.  la  Gelée 


de  macédoine  au  vin  de  Champagne  (page  743)  ; 
l’inissez  comme  la  timbale  d’oranges; 

Faites  prendre,  démoulez  et  glacez  à  la  maj-meh 


lade  d’abricot; 


TIMBALE  DE  CERISES  ET  POMMES. 


Faites  uue  tiiiil)ale  comme  il  est  dit  a  la  Timbcde  d  oranges  cl 
cr ananas  (page  733)  ; 

Coiqurz  4  pommes  de  calville  en  8  morceaux;  faites-lcs  cuire 

dans  du  sirop  et  égout  Le/.- le  s  ; 

Faites-les  refroidir  et  mêlez-les  dans  une  gelée  de  kit^cli 

garnie  de  cerises  ; 


ENTREMETS  SUCRES  CHAUDS  ET  FROIDS. 


/oo 


Mettez  lu  limlnilc  dans  la  glace  pilée  ; 

Finissez  comme  il  est  dit  à  la  Timbale  d'oranges  el  ananas 
(page  7d:1); 

Faites  l'rappor  ]iendaiil  2  heures;  démoulez  el  glacez  au  siro]) 
de  cerises  rédiiil. 


MOUSSE  AU  CAFÉ, 


Fouettez  C  blancs  d’œufs  dans  lesquels  vous  mêlez  230  gram¬ 
mes  de  sucre  en  poudre  ; 

taillez  6  ronds  de  papier  de  10  centimètres  ; 

t.oucliez  au  cornet  sur  ces  ronds  des  coui'onnes  de  meringue 
de  13  centimètres; 

Faites  cuire; 

llctournez  les  couronnes  sur  des  placpies  et  failes-les  sécher 
au  four  ;  lorsqu’elles  sont  .sèches,  collez-les  l’une  sur  l’autre 
avec  du  blanc  d’œuf  fouetté; 

Faites  un  fond  de  génoise  comme  ü  est  dit  à  la  Timbale  de 
fruils,  m-anges  et  ananas  (page  733)  ; 

(’.ollez  les  coaroimes  de  meringue  les  unes  sur  les  autres  sur 
le  fond  de  génoise  ; 

Faites  sécher  à  l’étuve; 

Faites  réduire,  avec  123  grammes  de  sucre  à  30  ilegrés.  I  dé¬ 
cilitre  de  café  noir; 

Laissez  refroidir,  puis  mêlez  le  sirop  dans  2  litres  de  crème 
fouettée  très  ferme; 

llctirez  la  meringue  de  l’étuve  et  laissez  refroidii’; 

Garnisscz-la  en  rocher  ;  U  faut  que  la  crème  fouettée  dépasse 
de  3  centimètres. 


MOUSSE  AU  CHOCOLAT. 


Préparez  une  meringue  comme  il  a  été  dit  à  l’article  précé¬ 
dent; 

Faites  fondre  230  grammes  de  chocolat  avec  J  décilitre  et 
demi  de  sirop  à  20  degrés  ; 
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Dresse;/,  et  iinissez  comme  il  est  dit  à  la  Mousse  au  café  (voir 
l’ai  ticle  précédent). 


MOUSSE  AUX  FRAISES. 


Faites  une  meringue  comme  il  a  été  dit  à  la  Mousse  au  café 
(page  73b); 

Faites  3  décilitres  de  purée  de  fraises  dans  la(]uelle  vous  jucl- 

Ircz  2  hoctos  de  sucre  en  poudre  ; 

Additionnez  de  ([uelques  gouttes  de  carmin  licpride  ; 

.\lclez  la  purée  de  fraises  à  la  Cdiaulilly  ;  gai-nissez  et  servez. 


MOUSSE  A  LiA  VANILUE, 


Propûrcz  une  uieriuj^uc  coiinnc  il  ti  clé  dit  ci  la  Mousbü  (lu  cüf^ 
(page  755)  ; 

Sucrez  la  crème  foucitee  avec  du  sucre  de  vanille  et  sucic 
l>assé  au  tamis  de  soie  ; 

Finissez  entièrement  comme  pour  la  Mousse  au  café. 


VACHERIN  A  LA  VANILLE. 

Alondcz  2Û0  grammes  d’amandes  ;  lavcz-lcs  et  essnycz-les  dans 
une  serviette,  puis  pilez-les  en  ajoutant  du  blanc  dœiii, 
Lorsque  les  amandes  sont  bien  pilées,  mêlez-lcs  avec 
200  grammes  de  sucre  en  poudre,  de  manière  a  former  une 

pâte  consistante  : 

Faites,  avec  une  partie  de  la  pâte,  une  abaisse  londc  de 
16  cenlimèli-es  de  large  que  vous  înctlrez  sur  le  plafond  saupou¬ 
dré  de  sucre; 

Faites  une  bande  de  5  ccntimèlrcs  do  liautcur,  de  1  demi- 
cenlimctre  d’épaisseur,  et  assez  longue  pour  pouvoir  former  un 

corde  de  lâ  centimètres  de  diamètre; 

Formez  ce  cercle  dans  un  moule  uiiî,  et  soudc^-lc  a^cc 

meme  pâte  ramollie  au  blanc  d'œuf  ; 


ENTREMETS  SUCRES  CHAüBS  ET  FROIDS. 


JO  Jf 


Lorsque  la  pâle  est  sèche,  coite/  ce  cercle  sur  rabaisse  on 
pale  d’amandes  ; 

Faites  prendre  légèrennent  couleur  à  la  bouclio  du  four  ; 
Laisse/  refroidir; 


Garnissez-lc  enlièi-omenl 


de  crème  foueUée  à  la  yanille,  en 


formant  le  dôme  à  1  cenlimètre  du  Itord  du  fond. 


Ces  vacherins  peuvent  aussi 


se  décorer  avec  de  la  crème 


fouettée  au  café  ou  au  cliocolat. 


TIMBALE  DE  GAUFRES  AUX  AVELINES. 


Mondez,  lavez  et  épongez  200  grammes  d’amandes,  pîlez-îes 
parfaitement  et  mouillez-les  do  blancs  d’oeufs;  vous  ajouterez 
123  grammes  de  sucre; 

Cetle  pâle  ne  doit  pas  èlre  trop  consistante,  afin  qu’on  puisse 
l’étaler  sur  des  plaques  d’oflice  ; 

Cirez  légèrement  des  plaques  à  la  cire  vierge  ; 

Etalez  dessus  des  Itandcs  de  inde  de  0  cciUimèti’es  de  large, 
deslinées  à  former  des  gaufres; 

Faites  cuire  ; 

Parez  les  bords  des  l)aiides  et  coupez-lcs  de  3  ceiilirnèti'es  de 
large  ; 

Formez  les  gaufres  sur  de  petits  bâtons  tournés  de  la  gros¬ 
seur  de  1  cenlimclrc  ; 

(jollez-Ies  avec  de  la  glace  royale  dans  un  moule  uni  ; 

Faites  un  fond  avec  l’appareil  à  gaufres  de  la  grandeur  du 
moule;  fixez  la  timbale  sur  le  fond  ci  mcltez-la  à  l’éluvc  poui‘ 
la  faire  bien  sécher  ; 

Vous  la  garnirez  avec  une  glace  d’avelines  que  vous  forez  de 
la  manière  suivante: 

Torréfiez  300  grammes  d’avelines  que  vous  laisserez  refroiilir: 

Pilez-les  en  ajoutant  1  litre  de  crème  bouillante; 

Pressez,  les  avelines  à  travers  une  serviette  pour  en  extraire 
tout  le  lait; 

-Mettez  dans  une  casserole  10  jaunes  d’œufs  et  3  lieelos  de 
sucre  en  poudre  ; 
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Ajoutez  le  lait  d’îimandes  et  faites  lier  sans  bouillir  ;  lorsque 
la  crème  est  liée,  passcz-la  au  lamis  de  soie; 

Sanglez  une  sorbetière  ; 


Faites  prendre  la  crème  d’avelines  en  travaillant  à  la  spatule  ; 
Lorsqu’elle  est  à  moitié  congelée,  mêlez  8  décilitres  de  crème 


fouettée  bien  ferme,  achevez  de  frapper,  puis  garnissez  la  tim- 
liale  avec  la  glace,  (|ui  doit  dépasser  le  bord  de  4  centimètres; 
Ayez  de  grosses  cerises  conlites  que  vous  égouttez  bien,  pla¬ 


cez-en  une  sur  chaque  gaufre; 

Dressez  la  timbale  sur  un  plat  garni  d’une  serviette,  et  servez. 


TIMBAL.E  DE  GAUFRES  AU  MARASQUIN. 

l*rcparoz  la  timbale  comme  il  vient  d’ètrc  dit  à  la  Timbale  de 
gaufres  aux  aaelmes  {voir  l’article  précédent,  p.  737); 

Faites  une  glace  semblable,  en  i-emplaçant  les  avelines  par 
2  décilitres  de  marasquin  ; 

Finissez  de  même,  et  posez  une  grosse  fraise  sur  chaque 
gaufre. 


CHARTREUSE  DE  FRUITS. 


Pelez  1 6  pommes  de  calville  ;  poussez  à  la  colonne  des  bâton¬ 
nets  de  I  centimètre  de  large  ;  faites  cuire  à  très  petit  feu  dans 
du  sirop  à  16  degi'és; 

Pelez  16  poires  de  bou-cliréticn  ;  faites  des  bâtonnets  de 
t  centimètre  de  large,  puis  faites-les  cuire  dans  du  sirop  avec 
une  cuillerée  de  carmin  liquide  ; 

r 

KgouLtez-les sur  le  lamis,  relirez  les  cœurs  et  les  pépins; 

Faites-les  fondre  sur  le  feu  avec  2  décilitres  d’eau; 

Lorsque  les  fruits  sont  parfaitement  cuits,  passez-les  au  tamis; 

Faites  cuire  au  cassé  4  îieetos  de  sucre;  mettez  la  purée  de 
fruits  dans  le  sucre  et  ajoutez  1  décilili-c  de  marasquin  ; 

Faites  réduire  jusqu’à  ce  que  la  pomme  soit  devenue  assez 
consistante  pour  pouvoir  sc  dresser  sans  s’affaisser; 

Préparez  30  grammes  de  cerises  confites,  10  abricots  confits, 
10  prunes  de  rcme-Claude  confites  et  10  mirabelles  confites; 
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Otez  les  noyaux  et  mettez  les  fruits  dans  une  casserole  avec 

3  décilitres  de  sirop  h  10  degrés; 

Faites  liouillir  une  minute  ;  laissez  refroidir  dans  le  sirop, 

puis  égouttez  sur  un  tamis; 

Mettez  un  rond  de  papier  blanc  dans  le  fond  d’un  moule  uni 

d’entremets  et  une  bande  sur  le  tour; 

Vous  collerez  le  papier  en  le  trempant  dans  l’eau  ; 

Bangez  les  fruits  comme  le  dessin  linditjucala  Chcu'tt'suss  de 

perdreaus:  (planche  XV,  n“  '!)  ; 

Lorsque  le  moule  est  garni,  remplissez  avec  les  fruits  et  la 

méirnielado  cIg  ponimes  ; 

Démoulez  la  cliartreuse  sur  un  plat; 

Coulez  de  la  gelée  d’oranges  blanches  dans  le  fond  du  plat; 
[•osez  sur  le  fond  de  gelée,  lorsqu’il  sera  pris,  dos  croûtons 

d’oranges  rouges  ; 

Faites  une  rosace  sur  la  chartreuse  avec  des  croûtes  de 


Garnissez  le  bord  de  perles  de  gelée  hachée, 

Placez  une  perle  de  gelée  l)lanchc  au  milieu  de  la  rosace,  et 

servez. 


GATEAU  NAPOLITAIN. 

Mondez,  lavez,  épongez  500  grammes  d  amandes  ; 

Pilez-lcs  en  mouillant  à  Fœuf  pour  éviter  qu’elles  ne  tournent 

en  luiile  ; 

r^orsqu’cllcs  sont  bien  pilées,  ajoutez  500  grammes  de  sucre 
en  poudre,  250  grammes  de  beurre,  6  hectos  de  farine,  la  ra- 

pure  d’une  orange  et  une  petite  prise  de  sel; 

Mouillez  avec  œufs  entiers  pour  faire  une  pâte  consistante; 

Laissez  reposer  la  pâte  pendant  une  heuit, 

Préparez  une  quantité  de  pâte  d’office  que  vous  ferez  avec 
250  grammes  de  farine,  125  grammes  de  sucie,  75  j^tammes 
d’eau  pour  former  le  fond  du  napolitain  ; 

Faites  cnire  sur  plafond  beurre  ; 

Taillez  des  abaisses  rondes  de  1 1  centimètres  de  large  et  de 
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1  dcmi-ccnlimètrc  d’épaisseur  avec  la  pâle  que  vous  avez  laissée 
reposer; 

Videz  avec  iiii  coupe-pâte  de  3  ccnLimè(i*cs  ; 

Réservez  4  fonds  sans  les  vider  ; 

Faites  cuire  au  feu  d’une  teinte  blond  clair; 

jMasqiiez  2  abaisses  pleines  avec  de  la  marinclade  d’abricots; 
posez  dessus  une  abaisse  vide,  puis  masquez  le  dessus  de  gelée 
de  groseilles  ; 

Continuez  en  montant  les  abaisses  Tune  sur  l’autre,  et  en 
mettant  alternativement  couche  do  marmelade  d’abricots  et 
couche  de"conliture  de  groseilles  ; 

Mettez  les  deux  abaisses  pleines  dessous  ; 

Parez  le  tour  pour  que  le  gâteau  ’soil  bien  rond  ;  masqiiez-le 
de  marmelade  d’abrieols  ;  puis  décorez-le  avec  du  fcuilleiaKC  à 
blanc,  auquel  vous  donnerez  12  tours; 

Posez  le  gâteau  sur  le  fond  de  pâte  d’office  que  vous  avez 
préparé  ; 

Servez. 


BABA  AU  RHUM. 


Préparez  oOO  grammes  de  farine  ;  prcîiez-cn  le  quaidet  faites 
un  levain  avec  12  grammes  de  levure  et  d’eau  chaude;  ce  levain 
doit  être  d’une  pâte  mollette  ; 

haltes  revenir,  puis  formez  le  reste  de  la  farine  en  couronne; 

Ajoutez  300  grammes  do  beurre,  3  œufs,  15  grammes  de 
sucre  et  10  grammes  de  sel; 

Pétrissez  le  tout  ensemble; 

Mêlez  O  otMifs  les  uns  après  les  autres  en  i)atlaiit  constam¬ 
ment  la  pâte  ;  lorsque  la  pâte  quitte  la  table,  mêlez  le  levain  ; 
ajoutez  30  grammes  de  cédrat  haché  très  fin,  30  gi'ammes  de 
raisin  de  Corintbc  lavé  cl  séché  et  00  grammes  de  raisins  de 
Mahiga  dont  vous  aurez  enlevé  les  pépins  ; 

Beurrez  ini  moule  â  baba  do  14  centimèli’cs; 

Mettez  la  pâle  dans  le  moule  et  laissez-la  rovenir  le  double 
de  son  volume  ; 

Faites  cuire  et  dressez; 
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Servez  sur  le  plat  garni  d’une  serviette  ; 

Préparez,  pour  servir  à  part,  une  sauce  que  vous  l'erez  avec 
60  grammes  d’abricots,  Il  décilitres  de  sirop  de  sucre  à  32  de¬ 
grés  et  un  décilitre  de  rhum  ; 

Faitesbouillir,et  placezsur  lalable  en  même  temps quelebaba. 


GATEAU  GLACÉ  A  LA  VANILLE,  DIT  CUSSY. 


Mettez  300  grammes  de  sucre  dans  un  bassin  ; 

.Ajoutez  14  ceufs  entiers,  battez  sur  cendre  rouge  ;  lorsque  la 
pôle  commence  à  être  consistante,  ajoutez  200  grammes  de  fa¬ 
rine  de  riz,  123  grammes  de  beurre  fondu  et  une  cuillerée 
de  sucre  de  vanille  ; 


Mettez  eet  appareil  dans  un  moule  plat  et  uni  que  vous  aurez 
beurré  et  enfariné'; 

Démoulez,  laissez  refroidir,  et  glacez  à  la  glace  de  vanille. 


GATEAU  GLACÉ  A  LA  MARMELADE  D’ABRICOTS 


.Mettez  dans  un  bassin  300  grammes  do  sucre  en  poudre  et 
1 6  œufs  entiers  ; 

Fouette/,  sur  cendre  rouge  ; 

Lorsque  la  pâle  est  ferme,  ajoutez  230  grammes  de  farine  de 
riz,  400  grammes  de  beurre  fondu  ctl  demi-décilitre  de  maras¬ 
quin  ; 

Mêlez  le  tout  très  légèrement  ; 

llcmplissez  avec  l’appareil  un  moule  l)eiiri'é et  fariné  à  cylin¬ 
dre  plat  et  cannelé  ; 

Faites  cuire  ; 

Démoulez  le  gâteau  et  placcz-le  sui*  im  (ond  de  pale  a  napo¬ 
litain  (voir  Gâteau  napoldabiy  page  73!)); 

Masquez-le  de  marmelade  d’abricots,  et  saupoudrez  le  dessus 
de  pistaches  et  d’amandes  hachées. 
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NOUGAT  A  LA  PARISIENNE. 

.Mondez  SOO  grammes  d’amandes  ;  lavez-les,  essuyez-les  avec 
soin  et  fende/.-les  en  deux  ; 

Faites-les  sécher  sans  prendre  couleur  ; 

Mondez  500  grammes  de  pistaches;  égouttez-lcs  parfaitemenl 
dans  une  serviette  et  coupez-tes  en  dés  ; 

Faites  t  tiecto  de  sucre  on  grains  de  la  grosseur  des  pista- 


Lorsque  tes  amandes  sont  scclms,  mettez  180  grammes  de 
sucre  en  poudre  dans  un  poêton  d’offîcei 
Ajoutez  une  cuillerée  de  vinaigre  de  bois; 

Faites  fondre  le  sucre  à  feu  doux  et  remuez  conslammeiU 


avec  la  cuiller; 

l'  aitcs  chauirer  les  amandes  ; 

Metlez-les  ensuite  dans  le  sucre  fondu  pour  les  glacer  enlière- 
ment  ; 

Faites  une  abaisse  avec  du  nougat  en  semant  dessus  pislaches 
et  gros  sucre  ;  mettez  cette  abaisse  dans  te  fond  du  monlo  en 


appuyant  légèrement  avec  un  citron  ; 

Continuez  à  fonner  le  nougat  avec  de  petites  abaisses  conte¬ 
nant  sucre  et  pistaches,  jusqu’à  ce  que  le  moule  soit  entière¬ 
ment  rempli  ; 


Laissez  refroidir; 
Lémoiilez  et  servez. 


SULTANE  A  LA  CHANTILLY. 


l'ailcs  une  croûte  de  meringues  comme  il  est  dit  à  la  Mousse 
au  café  (page  753)  ; 

Faites  cuii'e,  dans  un  petit  poêlon,  250  grammes  de  sucre 
au  cassé  (voir  Oranges  c/lacééé  cai  caramef  page  331);  lorsque 
te  sucre  est  cuit,  ayez  un  moule  à  biscuits  dont  vous  huilerez  le 
dessus  ; 
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Laissez  refroidir  le  sucre  eu  remuant  le  poêlon  pour  qu’il 
refroidisse  également  ; 

Placez  le  moule  sur  le  poing  gauche  et  (cncz-le  à  la  hauteur 
de  l’estomac  ; 

Coulez  sur  le  bord  du  moule  un  cordon  do  sucre  de  1  cenli- 


mètre  ; 

Inclinez  le  poêlon  alin  {jue  le  sucre  toml)C  en  filets; 
Imprimez-lui  un  mouvement  de  va-et-vieni,  Iti  ccnlimctrcs 
en  avant  et  15  centimètres  en  arrière,  pour  couvrir  le  moule  de 
lilets  de  sucre  ; 


Pendant  que  vous  liiez  uu  premier  poêlon,  ayez-cn  un  autre 


au  feu  pour  finir  l’opération; 

Lorsque  le  moule  est  couvert  d’une  couche  de  fils  do 


que  les  fils  se  tiennent  bien  ensemble  ; 

Laissez-  refroidir,  puis  mettez  la  timbale  sur  un  plat  garni 


d’une  serviette; 

Garnissez-la  d’une  Chantilly  au  café; 
Couvrez  avec  la  sultane,  et  servez. 


CROQUBNBOUCHE  DE  FRUITS. 

Préparez  et  glacez  oranges,  prunes  et  abricots,  comme  il  est 
dit  aux  Oranges  glacées  au  caramel  (voir  page  351)  ;  rangez- 
les  dans  un  moule  uni  que  vous  huilerez;  collez  les  fruits 
avec  du  sucre  au  cassé  en  les  mêlant; 

Faites  un  pompon  en  sucre  filé  ; 

J.lémoulcz  el  dressez  sur  un  plat  garni  d’une  serviette  ; 

Posez  le  pompon  cl  servez. 

CROQUENBOUCHE  DE  GÉNOISE. 

Faites  une  plaque  de  pâte  de  génoise,  comme  il  est  dit  à  la 
Timbale  de  fruits  (page  730)  ; 

Faites  cuire,  puis  détaillez  tonte  la  pâte  au  coupe-pâte  uni  de 
3  centimètres  ; 


W  LE  LIVnE 
Taites  cuire  du 
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sucre  au  cassé  ; 


Glacez  la  moitié  des  génoises  au  sucre  hlanc  et  l’autre  moitié 


au  sucre  rose  ; 

lluiiez  un  moule  uni  d’entrée,  puis  collez  les  génoises  dans 
l’in lér leur  du  moule  ; 

Démoulez  ; 

Couronnez  d’un  pompon  de  sucre  filé,  et  servez. 


CROQUENBOUCHE  DE  CHOUX  GARNIS. 


Préparez  de  la  pàtc  comme  il  est  dit  aux  Beignets  soufflés 
{yoLi‘  page  296)  ; 

Saupoudrez  la  labic  de  farine,  puis  formez  des  cordons  de 
pfde  de  2  conlimèlresde  large,  que  vous  coupezde2  cciitiinètres 
et  rangez  sur  nue  p Impie  ; 

Lorsqu’ils  sont  cuits,  ayez  uu  bâton  pointu  de  8  millimètres, 
percez  chaque  boule  de  pâle  ai  ec  ce  lifiton,  puis  emplissez  Fin- 
lérieur  de  marmelade  d’abricots  que  vous  meltez  dans  un  cornet 
et  que  vous  poussez  dedans; 

Huilez  très  légèrement  un  moule  d’entremets  uni  ; 

Faites  cuire  du  sucre  au  cassé  ; 

Trempez  les  boules  dans  le  sucre,  et  rangez-les  dans  le  moule 
jusqu’il  ce  qu’il  soit  rempli  ; 

Laissez  refroidir,  démoulez,  et  servi'/.. 


BISCUIT  A  LA  VÉNITIENNE. 


Cassez  six  œufs  ;  mettez  les  lilaucs  dans  uu  bassin  elles  jaunes 
dans  une  terrine  ; 

.Ajoutez  aux  jaunes  230  grammes  de  sucre  en  poudre  et  agitez 
pendant  20  minutes  ; 

Beuri'cz  un  moule  d’entrée  uni  que  vous  glacez  au  sucre 
passé  au  tamis  de  soie  ; 

Fouettez  les  six  lilancs  d’œufs,  et  lorsqu’ils  sont  bien  fermes; 
mèlez-les  avec  les  jaunes  en  y  ajoutant  73  grammes  de  fa¬ 
rine  ; 
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Mette/  Ui  pute  dans  le  moule  et  faites  cuire  : 

Démoulez  sur  un  tamis  ; 

Lorsque  le  l)iscuit  est  bien  froid^  glace/.-Ie  avec  de  la  glace  au 
chocolat  an  illé  ; 

Serve/.. 


biscuits  garnis  de  crème  glacée,  dite  en  surprise. 


Préparez  un  biscuit  comme  il  vient  d’etre  dit  à  Farticlc  pré¬ 
cédent  ; 

Lors(|u’il  est  bien  froid,  enlevez  la  mie  par  dessous  et  laissez 
la  croîitc  de  l  centimètre  et  demi  d’épaisseur; 

Au  moment  de  servir,  dressez  sur  une  serviette  une  glace  à 
la  vanille  de  manière  que  le  biscuit  puisse  la  couvrir  entièrement  ; 

Mettez  le  biscuit  sur  la  glace,  et  servez. 


CHATEAUBRIAND, 


Préparez  une  croustade  avec  de  la  pâte  à  napolitain; 

Vous  abaissez  la  pCde  de  1  demi-cenlimètre  d’épaisseur  et  de 
la  hauteur  d’un  moule  uni  d’entrée  ; 

Faites  cuire  d’une  couleur  blond  pâle  ; 

Coupez  sur  le  travers  des  bandes  de  2  centimètres;  puis  faites 
une  abaisse  très  mince  (jiie  vous  couchez  sur  un  plafond  ; 

Coupez-la  au  coupe-pâte  de  2  centimètres  ; 

Placez  an  papier  blanc  dans  le  fond  du  moule;  collez  autour, 
avec  de  la  glace  royale,  les  ronds  de  pâte  que  vous  chevalez  tes 
uns  sur  les  autres  ; 

Formez  des  i-angées  circulaires  allant  des  extrémités  au  centre 
pour  former  le  fond; 

Ayez  soin  que  la  glace  royale  qui  vous  sert  â  coller  les  ronds 
UC  paraisse  pas  ; 

Collez  sur  le  fond  et  fixez  sur  le  tour  des  bandes  que  vous 
avez  coupées,  en  les  chcvalant  les  unes  sur  les  auti'cs; 

Consolidez  f  intérieur  des  colonnes  et  les  ronds  avec  de  pelits 
lilets  de  glace  royale  ; 
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.Mettez  la  croustade  à  sécher  à  chaleur  très 


douce  ; 


.Ayez  un  moule  uni  t'ermant  hermétiquement  et  pouvant  entrer 
sous  la  croustade  ; 

Mettez  tO  jaunes  d’œufs  dans  une  casserole;  ajoutez  2  hectos 
de  sucre  en  poudre  ;  puis  mouillez  avec  un  litre  de  crème  dans 


laquelle  vous  ferez  infuser  une  gousse  de  vanille  ; 
Tournez  sur  le  feu  pour  lier; 


Lorsque  la  crème  est  liée,  relircz-la  du  feu,  et  remuez 
ii  minutes  avec  la  cuiller  de  bois,  puis  passez-la  au  tamis  de 


soie; 


Ayez  6  poires  d’Angleterre  confites,  5  abricots,  o  prunes  de 
rcine-Claude  et  1  hecto  de  cerises  confites  ; 


Faites  l'evcnir  ces  fruits  séparément  avec  sirop  de  sucre  et 
marasquin  ;  donnez  un  bouillon  et  laissez  refroidir  dans  le  sirop  : 
lorscj[ue  les  fruits  sont  froids,  égouttez-les  ; 


Sanglez  une  sorhetière  ; 

Faites  prendre  la  crème  vanille  que  vous  avez  faite  en  ajoutant 
1  demi-décililrc  de  marasquin  : 


Fij^,  I4â.  Rondelle  Je  bois  jjour  rnettrë  süua  les  eut  remets  Je  jjiitissenç. 


Lorsque  la  crème  est  à  moitié  prise,  addiliounez-la  de  1  demi 
litre  de  crème  fouettée  bien  ferme  : 


Fai  Le  s-la  congeler  entièrement,  puis  garnissez  le  moule  avec 
la  glace  et  les  fruits  en  les  mêlant  dans  la  glace  ; 

Loi'sque  le  moule  est  rempli,  couvrez-le  de  son  couvercle: 
Mettez  du  beurre  à  l’ouverture  du  couvercle  pour  empcclier 
que  l’eau  glacée  ne  pénètre  dans  l’inlérieur  ; 

Sanglez  pendant  2  heures,  puis  démoulez  la  glace  sur  une 


serviette  ; 

Couvrez-la  avec  la  croustade  que  vous  aurez  masquée  d’une 
marmelade  d’abricots  très  légère. 
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SICILIENNE. 


Prépare/  une  croustade  comme  il  vient  d’ôlre  dit  ;  lorsqu’elle 
est  bien  sècîie,  démoulez  ; 

Masque/~la  d’une  glace  royale  légère,  et  semez  dessus  un 
granit  formé  de  grains  de  sucre  et  do  pistaches  hachées  ; 

Mettez  dans  une  casserole  500  grammes  de  chocolat  à  la  va¬ 
nille  ; 

Faites  dissoudre  le  cliocolai  avec  S  décilitres  de  crème; 

Mettez  dans  une  casserole  8  jaunes  d’œufs  et  2  hectos  de  sucre 
on  poudre  ; 

Ajoute/,  le  chocolat  aux  œufs  et  au  sucre;  faites  lier  sans 
bouillir;  puis  tournez  hors  du  feu  pendant  3  minutes; 

Passe/  au  tamis  de  soie,  puis  faites  prendre  à  la  sorbetière; 

Mêle/  à  la  glace  4  décilitres  de  crème  Chantilly; 

Emplisse/ lui  moule  comme  celui  de  Chateauhiâand  ;  sangle/ 
pendant  2  lienres  ;  démoulez  sur  une  sci’viette,  couvrez  la  glace 
de  la  croustade,  et  servez. 


on  sicav  ATIOM  sur  le  CHATEAüRai.\M>  ET  SUR  LA  SILICIEA'.VF. 


Le  créateur  de  cos  doux  entrenicls,  le  Chateauhriaml ai  la  SUi- 
cie/ute,  est  M.  iMontmirel,  assez  connu  de  quiconque  s’occupe  de 
cuisine  pour  qu’il  soit  superllu  de  rappeler  scs  litres. 

Je  donne  les  deux  recettes  exactement  telles  qu’il  me  les  a 
communiquées  Uii-mûmc.  On  fait  des  Chateauhriamls  et  des 
Siliciennes  de  toutes  les  manières  ;  mais  je  puis  garantir  que  les 
recettes  que  j’indique  sont  les  seules  véritablement  conformes 
aux  procédés  de  l’inventeur. 


PÜDDING  MARQUISE. 


Ayez  un  moule  formé  en.  dôme  de  14  centimètres  de  largeur 
et  13  de  hauteur,  muni  de  son  couvercle; 


7G8  LE  HVLIE  DE  CUISINE.  —  DEUXIEME  PARTIE. 

Faites  cuire  iû  poires  de  bon-chrélien  bien  é|)luchées  dans 
1 2  décilitres  do  sirop  à  12  degrés  ; 

Faites  cuiie  à  feu  doux,  afin  ([u’il  y  ait  peu  de  réduction; 

Lorsque  les  poires  sont  cuites,  passez-lcs  au  tamis  de  soie, 
puis  ajoutez  à  la  purée  do  poires  2  décilitres  de  sirop  à  30  de¬ 
grés  ; 

(loupez  en  dés  2  tiectos  d’ananas  que  vous  faites  cuire  dans 
du  sirop  à  18  degrés; 

Coupez  en  deux  2  hectos  de  cerises  confites  ; 

Faites  revenir  le  tout  dans  du  sirop  à  tû  degrés; 

Quand  l’ananas  sera  refroidi,  égouttez  le  sii  op  et  passez-le  au 
tamis  dans  la  purée  de  poires  ; 

Sanglez  une  sorbetière  ;  faites  congeler  la  glace,  et,lorst[u’elle 
est  il  moité  prise,  ajoutez  3  œufs  de  meringues  dits  «  l'italieme, 
que  vous  ferez  avec  I  tiecto  de  sucre  cuit  au  gros  boulet  et  mêlé 
dans  3  blancs  d’œufs  fouettés  ; 

.Mélangez  avec  la  lioiiletlc  ; 

Faites  congeler  ; 

l'igouttez  les  cerises  et  ajoulez-les  dans  la  glace  avec  l’ana- 
luis  ; 

.Mettez  la  glace  dans  le  moule  que  vous  couvrirez  de  son 
couvercle  ; 

Enduisez  les  bords  de  beurre  afin  d’empêcher  que  l'eau 
n’entre  dans  le  moule  ; 

Sanglez  2  heures;  démoulez,  et  servez  sui'  une  assiette; 

Servez  à  part  une  sauce  que  vous  fei'ez  de  la  façon  sui¬ 
vante  : 

.Mettez  dans  la  sorbetière  î  demi-bouteille  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  et  1  décilitre  de  sucre  à  30  degi-és; 

l'’aites  frapper  ;  ajoutez  1  œuf  de  meringue  à  ritalieime  et 
mêlez  parfaitement; 

Servez  ce  tic  sauce  à  jiart  dans  une  saucière. 


PUDDING  GLACÉ,  DIT  NESSELRODE. 

Éplucliez  40  marrons,  faites-les  blanchir,  pour  cri  retirer  la 
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petite  peau;  loi‘S(pi’ils  seront  épluchés,  meLte/-les  dans  la  cas¬ 
serole  avec  1  litre  de  sirop  à  18  degrés  et  1  gousse  de  vanille  : 

Faites  cuire  à  très  petit  feu  ; 

Lors(juc  Icsinai’i'ons  seront  cuits, passez-IesantamisdeVenise  ; 

.Mettez  dans  une  cassei-ole  8  jaunes  d’œuls,  2  hcctos  de  sucre 
en  poudre  et  8  décilitres  de  crème  bouillie  ; 

Faites  lier  cette  crème  et  mèle/-îa  avec  la  purée  de  marrons  ; 

Fasse/,  cette  crème  à  l’étamine,  puis  ajoutez  1  décilitre  de 
marasquin  ; 

H 

E))luchcz  et  lavez  1  hectode  raisins  de  Coriivllic  et  1  liecto  de 
raisins  de  Malaga  dont  les  pépins  auront  été  enlevés; 

Faites  cuire  cos  raisins  ii  feu  très  doux,  avec  1  demi-décilitre 
de  sirop  à  dO  degrés  et  t  décilitre  d’eau;  faites  refroidir; 

Sanglez  une  sorbetière; 

^'ersez  la  crème  et  faites-la  prendre  en  la  remuant  avec  la 
houlette  ; 

Lorsque  la  glace  sera  prise  à  demi,  ajoutez  3  décilitres  de 
crème  fouettée  ; 

-\chcYez  do  glacer,  ajoutez  les  raisijis,  mouloz,  puis  garnissez 
le  moule  de  beurre  à  l’ouverture; 

Sanglez  et  faites  prendre  2  heures; 

Faites  une  sauce  de  la  manière  suivante  : 

Fi-éparez  8  jaunes  d’œufs,  1  lieclo  de  sucre  et  3  déciliti-es  de 
crème  bouillie  ; 

Faites  lier  sur  le  feu  ; 

liclirez  la  sauce  du  feu  et  tournez  pendant  3  minutes; 

Passez  à  l’étamine  et  ajoutez  1  demi-décilitre  de  marasquiti; 

-Meltez  cette  sauce  dans  la  glace  avec  du  sel  pour  qu’elle  soit 
très  froide  sans  être  congelée  ; 

Démoulez  le  [nidding  sur  une  serviette  ; 

Servez  la  sauce  à  part. 


OnSEnVATION  SUU  LES  PUDDINGS  M.AROUISE  ET  NESSELllÜDE. 

Je  dois  les  recettes  du  pudding  Marquise  et  du  pudding  Xes- 


selrodc  à  l’un  de  mes 


vieux  amis,  à  mon  honorable 


MÜ  Llî  LlVItl']  DK  CUISINE.  —  DEUXU!;.\1E  PARTIE, 
confrère  Al.  jMüii\  ,  ancien  clierde  l)onchc  du  comte  de iXessclrodc, 

V 

<|no  Ton  elle  parmi  nos  praticiens  les  plus  distingués.  Je  puis 
doue,  comme  pour  le  Clialeauljriand  et  la  Sicilienne,  garantir  la 
eomplclû  aulhoulicité  de  ces  deux  recellcs,  puistiue  je  les  liens 
direclcmeul  des  ailleurs,  à  ([ui  je  suis  lieurcnx  d’oITrir  ici  mon 
témoignage  di;  reconnaissance  et  de  bonne  confraternité. 


PLOMBIÈRES. 


.Monde/.  3  heclos  d’amandes  douces  et.  20  grammes  d’amandes 


ameres  ; 

Lavo/“les  bien  et  pilc/.-les  de  inanièrc  à  former  une  pâle  que 
vous  mèlere/ avec  du  lait;  ajoute/  1  litre  et  demi  de  crème 
bouillie  ; 

liasse/  avec  pression  poui-  extraire  tout  le  lait; 

-Mette/  dans  une  casserole  10  jaunes  d’œufs  et  3  lieclos  de 
sucre  en 

Faites  lier  sans  bouillir,  et  tourne/  lioi-s  du  fouimoau  pemtaiU 
3  minutes  ; 

Fasse/,  à  l’étamine,  sanglez  une  sorbetière,  et  faites  premli-e 
en  travaillant  avec  la  boulet  le  ; 

nnaïul  la  crème  est  prise  à  demi,  ajonlezO  déci  litres  de  erèinc 

fonetlée  ; 

1 

Continue/  de  faire  prendre; 

Fgouttez  l’eau  de  la  sorbetière  et  sangle/  de  nouveau; 

Couvrez  la  sorbetière  entièrement  de  glace  et  de  sel  et  îaissez- 
la  2  heures  dans  la  glace; 

itécimvrcz  la  sorbetière  ; 

Itressc/  sur  une  serviette,  en  tournant,  3  couronnes  de  glace 
l'une  sur  l’autre,  ([ue  vous  couvrez  cliacune  de  marmelade 
d’abiicots; 

Les  3  couronnes  superposées  doivent  former  rocher. 

RIZ  A  L’IMPÉRATRICE. 

i''aites  blanchir  250  gramnios  de  ri/  que  vous  mettez  dans 
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une  casserole,  avec  I  lih'o  el  demi  de  crème  bouillie  et  3  hectos 
de  sucre  ; 

Fades  crever  le  ri/  peiulaiil  une  heure  à  feu  très  tlon\  ; 
l’répare/  un  salpicon  avec  fruits  confits,  poii-es,  anunas. 
abi'icols.  |>runcs  de  l■eine-(llllude,  cerises; 

Sanglez  une  sorl)etièrG  et  melle/-y  le  ri/; 
î'aites  pi-enilre  le  ri/ en  le  Iravailhint  avec  lahouletle;  quaiul 
il  est  à  demi  pris,  ajoute/  2  œufs  do  meringues  à  ritalicnno; 
(dmtinuez  de  faire  pi  endre  en  travaillant  avec  la  houlette; 
Mette/  le  sal])icon  que  vous  ave/  fait,  avec  les  fruits; 

Moule/  et  finissez  comme  il  est  dît  au  Pudd’uKj  murr/uisc 
'‘'j>age  707 1. 


CHARLOTTE  RUSSE  AUX  ABRICOTS. 


Foncez  un  moule  d’entremets  uni  avec  des  biscuits  a  la 
cuiller  ; 

Garnissez  d’im  bavarois  que  vous  ferez  avec  3  décilitres  de 
purée  d'abricots,  3  hectos  de  sucre  eu  poudre,  et  i.3  grammes  de 
greiietinc  que  vous  ferez  foudre  dans  I  décilitre  d’eau; 

Mettez  la  grenctinc  dans  la  purée  ; 

Faites  preinlie  sur  la  glace; 

.Ajoute/  1.0  décilitres  de  crème  fouettée  très  ferme,  emplissez 
le  moule,  puis  couvi'c/  la  charlotte  d’un  plafond  sur  lequel  vous 
aurez  mis  de  la  glace  ; 

Laissez  une  heure  dans  la  glace  ; 

Démoulez  et  servez  (voir  le  dessin,  page  7Î3). 


CHARLOTTE  RUSSE  AU  CAFÉ. 


Garnissez  le  moule  comme  11  vient  d’être  dit  à  la  Charlotte 
niHse  aux  abricota  (voir  l’article  précéder! tj; 

Torréfiez  I  liecto  de  café  vert,  faites  bouillir  1  litre  de  crème 
[mur  taire  infuser  le  café,  puis  laissez  l’iufusion  une  heure  dans 
ini  ondroil  chaiiil; 
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Melle/  clans  une  casserole  8  jaunes  crœnls  el  3  licclos  de  sucre 
en  poudre; 

Faites  Lremper  23  grammes  de  grcncline  dans  de  l’eau  froide, 
passez  lu  crème  sur  les  œufs  et  le  sucre,  mêlez  parfaileiTunit  rd 
fai  les  lier  sur  le  feu  ; 

Ia)rs({no  la  crème  est  liée,  égonliez  la  grcncline,  jniîs  mellez- 
la  dans  l’appareil  cl  tournez  jusqu’à  ce  (pi'elle  soit  dissoute  : 

Passez  au  tamis  et  faites  ])rendre  sur  la  glace; 

Ajoulez  13 décilitres  de  crème  fouetlée  bien  ferme,  inèlez  et 
liiiissez  comme  il  est  dit  à  la  Charlotte  rtmc  auœ  abricots  '>011 
l’a  r  t  iele  P  r  ce  éde  n  t) . 


CHARLOTTE  RUSSE  AUX  AMANDES  GRILLÉES. 


Hachez  2  liectos  d’amandes,  faites  fondre  1  lieclo  de  sucre  e)i 
poudre  jusqu’à-  ce  qu’il  soit  ronge,  ajoulez  les  amandes  au  sucre 
et  praliuez-les  sur  le  feu  ; 

Etalez  sur  un  plafond  et  laissez-les  refroidii’; 
l’ilez-les  en  les  monillan lavée  1  litre  de  crème  bouillanle,  puis 
passez-les  à  travers  une  serviette  pour  en  extraire  tonte  la  crciiK;  ; 
■Mettez  dans  une  casserole  S  jaunes  d’œufs  el  3  liectos  de  sucre  ; 
Faites  tremper  23  grammes  de  grenetine,  cl  Unissez  conmie 
il  est  dit  à  l’article  précèdent. 


PUDDING  PROFITEROLES. 


Failes  et  garnissez  30  petits  choux,  dits  Profderolcs,  emmne 
pour  le  C rof/ uenbouche  de  choux  garnis  (page  "Gij; 

Epluchez  I  heclo  de  raisins  de  Mahiga  cl  failes-lcs  cuire  dans 


du  sirop  à  20  degrés  ; 

■Metlez  dans  une  casserole  10  jaunes  d’œufs,  3  hectosde  sucre 
et  t  litre  de  crème  lionillie; 


■Mottez  tremper  30  grammes  de  greuetine  ; 

Faites  lier  la  crème  sur  le  feu  ; 

Lors(|n’elle  est  prise,  tourncz-!a  pcndaiil  3  minutes,  ajoulez 
grenetine,  puis  passez  au  tamis  ; 
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.Melle/  un  moute  d’eiiIi-eineU  à  cylindre  dans  la  glace  pilée; 

Ajoute/  à  la  crème  1  déeililre  de  kirsch;  lorsqu’elle  est  re- 
Iroidic,  niollez-eu  une  parlic  dans  le  loiiil  du  moule  pour  for¬ 
mer  une  couche  de  1  coulimclres  ; 

Ihuige/ dessus  une  couronne  de  pi-ofitcroles  ; 

Semez  des  raisins  de  Mnlaga  entre  les  clioux  et.  les  parois  du 
moule: 

Ajonlez  des  couches  successives  de  crème,  profUeroles  et 
laisins  jusqu’à  ce  que  le  moule  soit  l’empli; 

Kgouttez  l’eau  qui  pourra  se  Irouver  dans  la  glace,  puis  cou- 
Moz  d’im  plafond  avec  glace  dessus  ; 

Démoulez  le  ))udding  au  Ixiut  d’une  licurc,  el  servez. 


PUDDING  D’ORLÉANS. 


Mellezdans  une  casserole  1 Ü  jaunes  d’<eu  fs  et  3  hectos  de  sucre  ; 

.Mouillez  avec  1  litre  de  crème  bouillie; 

.Metlez  Ironijier  30  grammes  de  greneline; 

l'ailcs  prendre  la  crème  sur  le  feu  : 

l^gouKor  la  gi'oniïliiH^  et  iiieUo/-ia  dans  la  crème,  tou  nie/ 
jusqida  ce  tfoe  la  grenetine  soil  l'omlue  ; 

fiasse/  au  lamis; 

Melle/  dans  ime  casserole  20  grammes  d’orange  conlîle, 
20  grammes  de  cédrat,  grammes  de  raisin  dé  Malaga  et 
2o  grammes  ile  raisin  do  (’HOi  intlic; 

Vous  couperez  oi'ange  et  cédrail  (“ii  petits  dés: 

Fai  les  ciiit'O  le  tout  à  (eu  doux  et  monilloz  avec  1  décilitre  de 
rhum  ; 

Faites  réihiire  le  rlnim  et  relirez  du  feu; 

niellez  im  moule  d’entremets  à  cylindi'o  dans  ta  glace,  formez 
une  couche  de  crème  dans  le  fond  du  moule  el  semez  les  fruits 


L’’  f  1  1  1  ,  -  * 


su^  ; 


lAailes  une  couche  de  biscuits  que  vous  sèmerez  do  macarons 
écrasés  ; 

Itecouvrez  de  crème  et  formez  des  couches  successive, s  de 
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l’ruits,  de  liiscuits  et  de  macai’ons,  jusqu’à  ce  que  le  moule  soit 
enUéremeiiL  rempli  ; 

CoiiTia!/.  le  moule  d'iui  plafond  sur  letiuel  vous  ain  e/,  inis  de 
la  glace  ; 

Démoule/  au  J>out  d’une  heure,  et  serrez. 


rïg,  loO,  DesscH. 


CHAPITRE  XVII 


DESSERT 


OI^SEllVATÏON  SUR  LE  DESSERT 


Je  donne,  sous  le  litre  Deuerl,  un  cerloin  nonilire  de  rccidles 
de  pelils-rours,  de  î)oiil)ons  et  de  glaces  pour  la  lahlc.  Je  ii’ai 
pas  !)esoin  de  dire  que  je  irai  nulleineiit  l  iiitentîoii  de  donner 
ici  un  Tralfé  fToffiüe\  c.Q-  ne  serait  guère  îo  inoinenE  tt>us 
les  ras.  pniscpie  ihkis  voyons  Tune  de  ees  spécialités  de  i  oflico 
tendre  à  disparaiiri^  de  jour  eu  jour  ei  a.  so  coniondre  dans  la 
généralité  de  la  cuisine.  (Test  précisément  parce  f[iio  lieaiiconp 
de  cuisiniers  diinjoiird’hiii  sont  appelés  a  six'cuper  plus  ou 
moins  d'office,  que  jiü  voulu  indiquer  ce  qui  constitue  le  prin¬ 
cipal  du  dessert  actuel,  toujours  pour  meconlormer  au  piiiicipo 
didilité  pratique  que  j^ai  constamiiieut  suivi  en  écrivant  le  Livre 
fie  ciihine.  Ici,  surtout,  j 'aurais  pu  ni  étendre  beain^oup  plus, 
mais  je  prétends  aussi  rester  fidèle  jusqu'au  bout  a  mon  autre 
principe,  qui  est  d'éviter  les  remplissages.  Le  dessert  est  nue  des 
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parties  qu’il  est  le  plus  facile  de  diversifiei’  et  d’ampliitci*.  et  j'ai 
laprélenlion  de  cfoii  e  qu’avec  le  fond  que  j’indique,  les  hommes 
d’intelligence  et  de  goût  seront  à  même  de  faire  face  à  toutes 
les  exigences  non  seulement  de  lu  fable,  mais  même  des  bals  et, 
soirées. 


I 


DI- ssii:  UT 


MACARONS  AUX  AVELINES. 


Torréticz  S.'ÎO  grammes  d’avelines  et  enlevez  les  peaux;  lors- 
qu’elle.s  sont  refroidies,  pilez-los  et  ajont(*z  1  blanc  d’œuf  en 
plusieurs  fois; 

Mettez  4  hcclos  de  sucre  en  poudre  dans  le  mélange  et  con- 
timiez  à  pilei'  ; 

Mouillez  avec  blancs  d'œufs  pour  faire  une  pâte  mollclle 
mais  sans  qu’elle  s’étale; 

formez,  dans  une  cuiller  à  bouche,  des  boules  de  2  centi¬ 
mètres,  que  vous  posez  sur  des  feuilles  do  papier,  à  4  centi¬ 
mètres  de  distance  l’une  do  l’auli-e  ; 

Saupoudrez  légèrement  de  sucre  passé  au  tamis  de  soie: 

Imites  cuire  à  feu  doux  ;  [■ctournez  les  feuilles  de  papier  pour 
que  les  inacarons  poseiiL  sur  la  table; 

Mouillez  légèremeut  avec  le  pinceau  dorrièi'e  chaque  macaron 
pour  le  détacher  du  papier; 

Itéservez  tes  macarons  sur  un  tamis. 


MACARONS  AUX  PISTACHES. 

■Mondez  200  grammes  de  pistaches  et  200  grammes  d’aman¬ 
des,  pilez-les  ensemble  et  monillez-les  au  blanc  d’œuf; 

.Ajoutez  4  heclos  de  sucre,  une  cuillerée  à  bouche  de  kirsch 
et  nne  petite  cuillerée  à  bouche  de  vert  végétal; 


DESSERT. 
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Finissez  comme  il  a  été  dit  aux  Macarons  aux  avelines  (voii* 
l’article  précédent,  p.  770). 


MACARONS  AD  CHOCOLAT. 

Mondez  et  pilez  2o()  grammes  d’ainandcs,  auxquelles  vous 
ajouterez  4  lieclos  de  sucre  en  poudre,  et  4  laldcUes  de  chocolat 
que  vous  aurez  fait  ramollir  à  la  bouche  du  four  : 

Mouillez  avec  blancs  d’œul's  pour  que  la  pâle  soit  moüetle, 
mais  pourtant  sans  s’étaler; 

Couchez  sur  des  feuilles  de  papier,  faites  cuire  et  finissez 
coninu;  il  est  dit  aux  Macarons  mm  a^velines  (page  770). 


MACARONS  SOUFFLÉS. 


Mondez  2a0  grammes  d’amandes; 

(Coupez  chaque  amande  en  filets,  puis  mettez  dans  une  tenâno 
oOO  griimines  de  sucre  passé  au  lainis  de  soie; 

.Mouillez  au  blanc  d’œuf  pour  faire  une  pâte  mollett(;; 

Lorsque  le  suci  e  est  bien  mêlé,  ajoulr'z  les  aniandes,  que  vous 
aurez  fait  sécher  ; 

Mêlez  paid'aitement,  puis  couchez  sui'  h“S  feuilles  de  papier 
des  houles  de  la  grosseur  d’une  petite  noi\  ; 

Faites  cuire  à  feu  très  doux; 

Le^ez  les  macarons  du  [rapiei'  en  hLiinecLuiil  par  dcnâère, 
comme  il  est  dit  aux  Alacarons  aux  uveiines  (page  770). 


MASSEPAINS  AU  CITRON. 


.Mondez  et  pilez  300  gi-aimnes  d’amandes  ; 

■Ajoutez  300  grammes  de  sucre,  et  monillezavec  hlancs  d’œufs 
pour  faire;  une  ]>file  ferme,  à  laquelle  vous  ajouterezde  laiTipurc 
de  citron  ; 

Poussez  Ella  seringue  avec  des  étoiles  de  I  centimètre,  *ormez 
des  couronnes  du  poussage  de  3  ccnfirnéti'es,  puis  rangez-les 
sur  des  feuilles  do  papier  saupoudrées  de  sucre  passé  au  tamis 
de  soie  ; 
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Faites  cuire  à  feu  très  vif  pour  f[ue  les  massepains  prcniieal 
couleur  en  il  luijiules; 

lîelirez-les  du  IVuir.  puis  eulevcz-les  du  papier  cl  riingezdrs 
sur  uu  lauiis. 


PAINS  D'AMANDES  A  D’OBANGE* 

Momie/  et  pile/  iJ  hectos  d'amandes  ; 

Ajoute/  iî  heclos  de  sucre  et  la  rùpure  d'une  orange; 
Mouille/ avec  l>lauc  d’œuf; 


Faites  um'. 


jUile  renne  que  vous  diviserez  en  parties  de  h 


gi'Osseur  d'une  noix  : 

Forme/,  avec  ces  lioules^  de  petits  pains  ovales  (juc  vous  do¬ 
rerez  avec  du  jaune  d’teuf  (d  {[uo  vous  poserez  sur  une  plarpio 
légèrement  beurrée  ; 

Fendez  sur  toute  la  kmgueur  à  1  dcmi^ccnlimctrc  de  pro¬ 
fondeur;  faites-les  cuire  à  feu  doux. 


CROISSANTS  AU  KIRSCH* 

Ib’éparez  la  méiiio  \n{io  (pue  pour  les  Massepams  au  cllron 
(page  77 7) J  mais  sans  citron;  vous  l'abaisse/  sur  la  lablr,  que 
vous  nv(î/  saupoudrée  d'une  couche  do  sucre  en  poudre  d'iiue 
épaisseur  de  8  miÜimoti  es; 


îtivise/  la  pâle  ou  croissants  que  vous  formerez  avec  uiicoupe- 
f)ate  romi  de  4  centiriiètros  et  demi  ; 

Donne/  aux  eroissauLs  nue  iargeur  de  3  ceulimoii es  ;  faites- 
(es  cinro.  et.  lorsqu’ils  soûl  refroidis,  masquez-les  d’mie  glace 
l  oyale  au  kirsch  ([iie  vous  sèuiere/  de  sucre  en  pclits  grains  : 
Faites  sèche I'  2  jniuules  au  four. 


ECORCES  DE  CITRON. 


Faites  une  pâte  avec  2  heclos  de  farine,  2  hectos  de  sucre  et 
2  hectos  d'anuuuîes  bien  pilées; 

Ajoute/  la  rapiire  d'un  citron,  puis  mettez  1  œuf  pour  former 
une  pale  ferme  ; 


DRSSRRT. 
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Coupe/ colle  |>s\le  eii  oli  ves  de  0  conlimètres  de  îoiifi;’ sur  3  i\v 
largo  ; 

horez-lcsau  jaiiee  dVeuf  siicre,  iiicdtez-l(^s  sur  une  pliufue  lé- 
gra“(‘meiit  beurrée,  et  faites-les  cuire  lï  leu  doux; 

Lorsque  les  uioret^aux  de  pafo  Boni  cuits,  ployG/-[es  sur  ini 
rouleau  pour  leut'  douneî'  la.  forme  d\iu  (|iiartîei'  de  cîti'OiK 


PAINS  D'AMANDES  A  D'ABRICOT. 


Taites  une  paie  avec  i  lieclos  do  farine.  1  heclo  d’amandes  cd 
l  liccto  de  suert^  ; 

Mouille/  avec  i  jaïuies  dœufs  ; 

lo)ruie/  de  petits  pains  comme  il  est  dit  aux  Pains  flamandes 
à  i'oirmffe  f]nige  778)  ; 

Mette/- les  sur  la  plaque  légèrement  lïeurrée  et  fai  te  s- le  s 
cuire  ; 

Lorsqiéils  soûl  refroidis,  garnisse/  la  feule  avec  de  la  inarmo- 
lailo  d'abricots  très  réduite. 


GIMBDETTES  GHlDLÉES  A  LA  CERISE 


Laites  une  pa((‘  comme  il  est  iWi  aux  Pains  d'amandes  à  l' orange 
ipage  778 1  :  ruubv.  m  bandes  d(ï  1  denii^cenfiméti e,  que  vous 
forme/  en  couronnes  de  4  centimèlros  eldtaui  ; 

.Mas(|iie/ clia(|ur^  couiamiH!  axec  dos  amandes  haebées  li'os  fin 
el  praliuées  a\ec  sucre  et  blanc  d’euif,  m0lto/-les  sur  plaque  el 
faitos-los  cuii-e  a  moilié  ; 

Pose/  dans  le  milieu  do  la  couronne  une  i;i'üssc  cctase  docon- 
EîUu'cs  liien  égouUée  ; 

Kiiiissez  de  cuire  et  range/  sur  nue  grille  pour  faire  relVoi- 
dii\ 


TARTELETTES  D’AMANDES  A  L’ANANAS. 


Laites  une  pute  avec  2  liectos  de  farine,  2  beclos  de  sucre  et 
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Mouillez  il  l’œuf  pour  faire  une  pâte  ferme  ; 
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l’aites  des  alKiisses  do  3  niillimèlt  es  crépaissoiir  ; 

Ojiipe/  des  îoiids  avec  le  coiipc-pâ(o cainielü  de  5  ceiitinic- 
h  puis  pose/,  ees  l'nndsdans  des  luoiilcs  à  tailelcUes  ; 

(ianiissG/  avec  de  l’auunas  conlii  coupé  eu  Ires  pelils  dés  et 
une  fpiaiitilé  de  niarinelado  d'abricots  pour  lier  l’aiiaiias  ; 

Faites  euii  e,  et  jueUez  sur-  la  grille  pour  faire  refroidir. 


GAUFRES  B^OFFICE, 


.Vhdte/  dans  une  tert'iiie  2  luados  de  farine,  2  hecios  de  siu  re 
(‘Il  poudre.  13  grammes  de  licnrrc  fondu  et  3  oMifs  eiiliers  ; 

.Mêlez  parfailemenl  pom*  faii'c  une  |>ale  bien  lisse  ; 

AjouLe/  1  lilre  de  lait  et  une  etrillerée  k  café  de  sucre  de  va- 
Tiille  ; 

Mêlez  de  nonveau  ; 

l’ailes  cliaullê[-  un  gaufrier,  couvrez  un  des  eùtês  de  pale, 
j)i‘essez  légèi'cmoiit  ei  meüez  sur  le  feu  ; 

Parez  lelourtiu  gaufrier  avec  un  couloaii: 

llelou  niez  quand  mules  colés  est  cuit  et  fai  les  cuiic  doraiiii'e 
colé  ; 

« 

Posez  U  II  lïTilon  sur  le  gaufrier  cl  roulez  la  gaub'e  au- 
lour  ; 

Servez. 


GAUFRES  HOLLANDAISES. 

Meüez  sur  la  laide  200  grammes  de  farine  passée  au  taïuis, 
IfiO  grammes  de  sucre  pilé,  80  grammes  de  beurre,  la  répare 
(rime  orange  el  I  œuf  eutior; 

Pétrissez  le  Unil  pour  forniei  une]>ate  bien  lisse  quevous  divi- 
soz  en  morccaiLK  égaux  de  la  gi'üsseiir  d\me  noix; 

honnez  à  cîiaqiie  luorceau  de  ]iale  la  forme  daine  olive 


rades  cliaufTcr  le  gaufiicr: 

l'osez  un  des  morceaux  de  ]pà(ü  sur  le  gaufrier  el  presse/,  loi- 
lemeiit  ;  lailes  cuire,  el,  lürst[iic  les  gaufres  sont  cuites,  posez- 
les  sin'  un  laiiiis. 
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GAUFRES  A  L’ALLEMANDE. 

l’ilez  %  tieclos  tramanilo.s,  ajouloz  1  hcclo  dt!  sucro  et 
mouillez  avec  2  l)lancs  d’œufs; 

Direz  des  plaques  d’ofllee  h  la  cire  vierge; 

K  la  lez  de  la  pâle  eu  rond  de  la  grandeur  de  3  cculinièlres, 
et  semez  dessus  des  amaudes  liaeliées  1res  lin,  que  vous  aurez 
praliuées  légcremeul  ; 

Faites  cuire,  cl  lorsque  les  amaudes  sont  cuites,  mcttez-les 
cil  presse  sur  un  rouleau  à  pfitisscric.  pour  leur  donner  la  forme 
d’une  poignée  de  fer  à  repasser. 


BOUCHÉES  DE  DAMES  A  LA  FRAMBOISE. 

Cassez  6  œufs  et  sépai-ez  les  blancs  des  jaunes,  mettez  les 
blancs  dans  un  bassin  et  les  jaunes  dans  une  terrine  ; 

Ajoutez  2  hectos  de  sucre  en  poudre  avec  jaunes  d’œuis,  puis 
travaillez  avec  la  cuiller  de  bois  pondant  3  minutes  ; 

i’’oueltez  les  blancs  d’œufs,  et  lorsqu’ils  sont  bien  fermes, 
mêlez-lcs  aux  jaunes  avec  1  beclo  de  farine  pour  faire  de  la 
pâte  à  biscuit  ; 

Couchez  cette  pâte  sur  des  feuilles  de  papier  en  morceaux 
ronds  de  4  centimètres; 

Faites  cuire,  et,  lorsque  la  jiâte  est  cuite,  parez  tous  les  mor¬ 
ceaux  avec  un  coupe-pàtc  uni  de  4  cciilimclres  ; 

Masquez  un  des  morceaux  de  gelée  de  framboise  et  couvrez-le 
d'un  autre  morceau  pour  former  la  tioucliée  de  dames  ; 

Procédez  de  môme  pour  toutes  les  bouchées,  et  glacez-les 
à  la  glace  de  framboise,  que  vous  ferez  de  la  manière  sui¬ 
vante  : 

Faites  cuire  au  petit  cassé  1  demi-lilic  de  sirop  à  116  degrés, 
ajoutez  du  jus  de  framboise,  mêlez  et  retirez  du  feu  pour  rame¬ 
ner  le  sirop  à  38  degrés  ; 

Caisse/,  refroidir,  puis  travaillez  le  sucre  à  la  spatule;  lors¬ 
qu’il  est  bien  lisse,  meltcz-le  dans  une  terrine  ; 
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Faites  fondre  nue  partie  de  cette  glace  et,  si  elle  n’était  pas 
assez  rose,  ajonLez  qucd([ues  gouttes  de  carmin  litpndc  ; 

Piquez  chaque  bouchée  sur  une  brochette  et  trempez-la  cn- 
lièrenicnt  dans  la  glace;  mcUez-la  sur  une  grille  et  passcz-la 
^  minutes  au  four; 

Virez  les  bouchées  et  déposez-les  sur  un  tamis. 


BOUCHÉES  DE  DAMES  AU  CHOCOLAT. 


Préparez  les  bouchées  coinme  il  vient  dôtre  dit,  remplacez  la 
framhüise  par  de  la  gelée  de  pommes; 

(«lacez  avec  la  glace  de  chocolat  f|ue  vous  fmcz  ainsi  : 

Faites  cuire  du  sirop  de  sucre  a  dO  degrés,  puis  mettez  dans 
mie  terrine  00  grammes  de  chocolat  sans  sucre  ; 

Faites  l'aniollir  à  la  bouche  du  four  ; 

Lorsque  le  chocolat  est  fondu,  remuez  le  sucre  en  Iravaillanl 
avec  la  spatule  ; 

Quand  le  mélange  est  bien  fait,  remettez  sur  le  feu  en  coiili- 
nuant  à  louriiei’  ; 

(îlacez  les  lioucliées  en  lînissant  comme  il  est  dit  aux  Boiicltée-'i 
de.  dûmes  à  la  fi'ambo'm  (voir  rarliclc  précédeni,  page  781). 

Observalion.  —  Si  la  glaci'  était  trop  épaisse,  vous  ht  déten¬ 
driez  aAUH;  du  sirop  à  32  degrés. 


GLACÉS  AU  CAFÉ. 


l'aites,  a\ec  la  in'ileà  biscuil,  des  l’onds  de  4  cenliinèlie.s,  et 
de  ±  ccnlimclrcs  d’épaisseur;  faites  cuire  au  four,  et,  lorsque  les 
ronds  sont  refroidis,  levcz-les  du  papier  ; 

(ilaccz-lcs  avec  de  la  glace  au  café,  que  vous  ferez  comme  il  est 


dit  aux  Douchées  de  dames  à  la  framboise  (page  781 
plaçaiil  le  jus  de  framboises  pai'  Fessencc  de  café. 


GLACÉS  AU  KIRSCH. 


Faites  des  ronds  de  biscuit  comme  il  est  dit  à  l'article  pré- 


DlîSSIîUT. 
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cOdcnl,  f^laccz-lcs  à  la  glace  de  que  lous  ferez  avec 

!  dcinî-liti’C  de  sirop  cuil  au.  pcdi  l  Itouiel  et  ramené  à  38  degrés 
avec  du  kirsch  ; 

riuissez  comme  il  est  dit  à  l’article  précédent. 


GLACÉS  A  LA  FRAISE). 


Faites  des  l’onds  de 


])àtc  ù  biscuit  comme  il 


vient  d'cire 


(Jlaccz  avec  une 


que  vous 


comme  la 


glace  de  framl>oises  auv  Bouchées  de  dûmes  à  la  framboise 
(page  781)  ; 

llemplacez  le  jus  de  fiMm!)oises  par  une  purée  de  fraises 


passée  au  tamis  de  soie. 


GLA.CËS  AU  MARASQUIN. 


l'rocédez  comme  il  est  dit  aux  Glacés  au  kirsch  (page  78:^)  ; 
H(;uq)lacez  le  kii‘sch  par  une  môme  quantité  de  maras([uin, 
et  linisse/  de  même. 


SOUFFLÉS  A  LA  FLEUR  D’ORANGE  PRALINÊE. 


-Mettez  dans  une  terrine  2  hcctos  de  sucre  passé  au  tamis  de 


soie  ; 


Faites  une  pâte  feime  avec  blancs  dmiifs,  dans  laquelle  vous 
ajouteioz  30  giaiiimes  de  tleur  d’orange  )U'aIincc: 

Couebez,  dans  de  petites  caisses,  des  morceaux  de  pâte  gros 
comme  des  avelines  et  fuites  cuire  à  feu  très  doux. 


SOUFFLÉS 


Procédez  comme  il  vient 
d’orange  pralinée  par  des 
même. 


AUX  AVELINES. 

d’être  dit,  en  remplaçant  la  lleiir 
avelines  hachées,  et  linisse/.  de 
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PETITES  MERINGUES  AUX  CERISES. 

Fuites  euii-c  :i  iieclos  de  svici-e  au  gros  l)Oulcl; 

Fouette/.  4  blaucs  d’œufs  ; 

Laisse/  refroidir  le  suci'C  à  moitié,  et  môlez4e  dans  les  blancs 

dœufs  en  travaillant  avec  le  fouel  ; 

Couche/  à  la  cuiller  sur  des  feuilles  de  papier  des  morceaux 
de  pâle  de  3  centimèlres  de  long  sur  2  cenlimèlrcs  de  large, 
auxquels  x'oiis  douncre/  une  forme  ovale  ; 

Saupoudrez  de  sucre  pilé,  puis  faites-leur  prcudi-c  au  four 

une  couleur  blonde  ; 

Lorsque  les  meringues  sont  cuites,  levcz-les  des  feuilles  de 
papier;  retire/  avec  une  cuiUei-  à  café  une  partie  de  l’intérieur 
des  meringues  que  vous  remplacerez  par  des  cerises  conliles  ; 
llecouvrcz  avec  un  autre  morceau  de  meriiigno; 

Mettez  sécher  îi  l’éluvc  sur  uu  laniis. 


PETITES  MERINGUES  A  E'ANANAS. 

Tréparez  de  petites  meringues  comme  il  est  dit  a  larücle 
précédent  ; 

Procédez  entièrement  de  même,  et  remplace/  la  cerise  de  l’in- 
téricur  par  une  petite  cuillerée  à  café  de  marmelade  d'ananas. 


biscuits  grillés  aux  amandes. 

Préparez  de  la  pâte  do  hisciiil  ^ 

Couchez  des  Idscuits  au  cornet  sur  des  feuilles  de  papier 
d’uiie  longueur  de  i  centimètres  sur  2  de  largeut. 

Donnez-leur  une  forme  ovale  et  saupouclrez-les  d’amandes 
hachées  très  lin  que  vous  mêlerez  avec  sucre  et  kirsch  ; 

Faites  cuire  au  four  ;  lorsque  les  biscuits  sont  cuits,  enlevcz- 
les  du  papier  ;  mas([uc/.-eu  un  de  marmelade  d’abricots,  et  re- 
oinivrez-le  d’un  autre  comme  pour  les  Menngues- 

Procédez,  do  mémo  pour 


DEssEirr. 


BISCUITS  AUX  PISTACHES. 


Miépni'O/  los  biscuits  commo  il  est  dit  h  rarticle 
tient  ; 

(j(U'niss(^v:-los  ^nec  do  la  merîaguo  à  l  itnlioînie  sur  laxj 
vous  soiïici'cz  de  la  pislaclie  liacliéo; 

l^^iitos  sécher  à  lefuve  et  réservez  sur  un  laniis. 


lîONIîO^S  DE  TADEi^: 


PISTACHES  AUX  OLIVES. 


Pîlrz  \  liectü  d'aiuaiKlcs  et  1  liecto  de  pislaches  :  moîiiîlez-h'S 
avec  blancs  d'œufs,  et  inêlez-les  avec  2  liectos  de  siicia'  cuit  au 
polit  liüulel  ; 

Enissez  i  elVoidiv  ; 

Pilez  et  ajoutez  niu!  eu  il  le  roc  à  boucln*  de  kii'sch  et  du  vert 
\ égétal  : 

l{eleYOz  celle  pale  du  inorlier  et  coupez-la  en  morceaux  de  la 
gi^osseiir  d'iiijc  olive  ; 

boulez  les  morceaux  jjülli'  foi'iiier  les  olives,  et  melfez^les 
séclior  sur  le  lamis  pendant  4  lieures  ; 

Au  Imul  de  ce  temps,  rangez  les  olives  dans  la  plaque  de  fer- 
blanc  (jiéon  emploie  pour  les  candis  ; 

.Méfiez  sur  les  olives  du  sirop  a  36  degrés  que  vous  laisserez 
relroidir;  il  faut  qu’elles  soient  couvertes  à  3  centinieti'es 
d  epaisseui'  ; 

Mettez  dessus  une  feuille  de  papier; 

Laissez  les  olives  pendant  15  lioures  dans  un  endroit  où  la 
chaleur  soit  de  15  à  2Ü  degrés  ; 
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Masse/,  la  eioùte  de  candi  qui  les  l■eco^lV^e  et  faites-la  Ineii 
égoutlc!'; 

|{clire/-les  do  la  plaque  et  riiitge/-les  sur  une  grille;  puis 
failes  sécher  à  une  chalcui-dc  20  degrés. 


AVELINES  EN  OLIVES, 


Faites  une  pale  d’avelines  comme  il  a  élé  dit  à  l’article  pré¬ 
cédent  ; 

.Moule/,  mette/  au  candi,  et  iinisse/.  de  même. 


OLIVES  AU  KIRSCH. 


Faites  une  ))ûte  d’amandes  en  procédant  comme  il  est  dit  aux 

Pistaches  aux  olives  (page  78.v)  ; 

Donne/ à  celte  i>ate  une  teinte  rosée  avec  carmin  liquide; 

joute/.  2  cuillerées  à  bouche  de  hirscli  ; 

Finisse/  entièrement  comme  les  pistaches  aux  olives  ; 


ROSACES  AUX  PONDANTS  A  L'ANISETTE. 


.\ve/  une  caisse  de  bois  pour  bonbons  de  5  centimètres  itc 
prolomleur  ; 

l’assez  dans  celle  Ijoîte  d<;  l’amidon  bien  sec  au  lainis  de  soie  ; 

Ayez  un  moule  en  ])hilre  en  foi-me  de  rosace  ; 

Imprimez  ce  moule  dans  l’amidon  en  espaçant  cbaque  rosace 
de  1  centimètre  ;  faites  cuire  4  hectos  de  sucre  à  la  glu; 

Mettez  de  l’anisctte  pour  ramener  le  sucre  à  38  degré.s; 

Laissez-le  refroidir  el  tiaivaillcz  avec  la  cuiller  jusqu’à  ce 
(lu’il  forme  une  pille  que  vous  mettrez  dans  une  terrine  ; 

Faites  fondre  mie  partie  de  cette  pâte  dans  un  poêlon  d’office 
(lit  d  pasliiles  ; 

\’ous  frotterez  de  blanc  d’Fspagnc  le  dessous  du  bec  du 


l>oclon  ; 

Itemplisscz  chaque  rosace  d’amidon  avec  le  sucre  et  laissez 
prendre; 


1 


DiîssEar 


'87 


% 

Au  l>ou(  (le  -2  11  eu  les  relirez  les  rosaces  de  l’amidon  el  Lros- 
sez-les  au  pinceau  très  doux  ; 

Haiigez-lcs  dans  laplaf|iie.  chevali-es  les  unesdans  lesaulres; 

Coin  rez-Ics  de  suen;  à  36  degrés,  el  linissoz  comme  il  est  dit 
aux  Pistaches  aux  oiÀces  (page  78o). 

LOSANGES  CANNELÉS  AU  MARASQUIN, 

Ayez  un  moule  en  plàlre  représeiilaul  un  losange  cannelé  ; 

Imprimez-le  dans  ramitlon,  et  finissez  comme  il  est  dit  aux 
lîosuces  à  r anuelte  (voir  l’arLicle  précédent,  p.  780); 

Itcnipîaccz  ranisette  par  le  marasquin  en  même  quantité; 

Ayez  un  moule  en  plâtre  en  forme  de  couronne  de  3  cenli- 
mètres  de  large  ;  imprimez  cctfe  couronne  dans  ramidon  ; 

Faites  des  lomlanls  au  kirscli  que  vous  coulerez  dans  chaque 
couronne  ; 

Égouttez  le  même  nom  lire  de  cerises  à  conli  turcs  qiu*  vous 
voulez  faire  de  couronnes: 

Helirez  les  couronm^s  de  l’amidon  et  brosscz-lcs  avec  soin  ; 

Ajoutez  une  cerise  dans  chaque  conronne  ;  rangez  dans  la 
plaque  et  mettez  au  candi. 

FONDANTS  PANACHÉS. 

Faites  du  fondant  hlanc  au  kirsch,  comme  le  fondant  à  l’a- 
iiiseüe  (voir  Bosaces  aux  fonrlmUs  à  l'amsetle,  page  786),  on 
|•elîlp]açallt  l’aniselle  par  le  kirsch  ; 

Faites  du  fondant  au  marasquin  que  vous  colorerez  en  rose, 
cl  du  fondant  au  chocolat; 

Ahaissezau  rouleau  ces  fondants  de  3  millimètres  d’épaisseur  ; 

.Mettez  les  8  ahaissos  les  unes  sur  les  autres,  la  rose  au  milieu  ; 

Coupez  les  foridanls  en  carrés  longs,  de  3  eenlimèlres  de  long 
sur  2  de  large  ; 

Faissez-lcs  2  Innacs  sur  une  plaque,  rangez-les  ensuite  dans 
lu  plaque  an  candi  ; 

Finissez  comme  les  Bosaccs  aux  (omlanls  ü  ranisette 
(page  786). 
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MANDARINES  GLACÉES. 


Kpluchez  des  mandai-ines,  séparez-lcs  par  quartiers  en  lai 


saut  les  peaii\  ; 

[’ique/-[os  dans  dos  broche  (Les  de  bois  ; 

GIace/-les  mec  l'ondant  d’orange  que  vous  laites  en  procé¬ 
dant  comme  il  est  dit  aux  Bouchées  de  dames  à  la  frarnhohe 


(page  701  J. 

Vous remplacerc/lu  framboise |>ar  lejuset  le: 
en  teignant  de  carmin  li(inide,  pour  donner  aux 
mandarines  niiejiuancc  rusée. 


i  deToransie. 

O 

quarliers  de 


VERJUS  GLACE. 


Ayez  de  gros  grains  de  verjus  confits  à  L’eau-dc-vie  que  i  ons 
égoutterez  et  |)assercz  ensuite  à  rétu’se  ; 

Glacez-les  aux  fondants  à  t’anisetle  verte. 


CERISES  GLACÉES. 


Ayez  des  cerisesà  reau-dc-vic  que  vous  égoutterez  et  passerez 
il  l’étuve  : 

Glacez-les  à  la  glace  au  kirsch. 


FRAMBOISES  GLACÉES. 


Ggoutlcz  des  IVarnboises  de  couse l•^  e  ; 


l’ailes-les  passer  à  l’élnve,  etglucez-lesà  la  glace  de  framboises 


PURÉE  DE  MARRONS  GLACÉS. 


[‘réparez  des  marrons  comme  il  est  dit  mx3farrons  en  ver/nd 


celle  (voir  jtuge  330) 

Pressez  dans  un  coin  de  la  serviette  une  partie  de  la  purée 
pour  former  des  boules  grosses  comme  une  petite  noix  ; 
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INquez  fos  noix  d’une  bi-oclieUo  ; 


Laifisez-les  sécher  une  heure  et 


glaccz-les  au  chocolat. 


TABLETTES  DE  THÉ  A  LA  CRÈME. 


l’ailes  cuire  2ri0  grammes  de  sucre  an  cassé  dans  lequel  xoii.-; 
ajouterez  une  cuillerée  à  houclie  de  crème  de  thé  et  4  cuillerées 
de  crème  douille;  laites  recuire  au  cassé  et  laissez  rel’roidir  à 
moitié  dans  le  poêlon  ; 

(louiez- les  sui'  tin  marbre  légèrement  huilé  et  coupez- les, 
avant  que  le  sucre  soit  entièi-ement  refroidi,  eu  carrés  de  2  cen- 
tinièfres  : 

Mettez  sur  nu  tamis  et  dans  un  endroit  sec. 


TABLETTES  DE  CHOCOLAT  BLANC. 


l'aites  cuire  2o0  grammes  de  sucre  au  cassé  ; 

Ajoutez  2a  grammes  de  beurre  de  cacao  ; 

Kiiiissez-comme  les  Tablettes  de.  thé  d  la  crème  (voir  rarticle 
précédent  I. 


TABLETTES  DE  CERISES. 


l’aites  cuire  2!j0  grammes  de  sucre  au  cassé; 

LoiS(jue  le  sucre  est  au  cassé,  ajoutez  une  cuillerée  à  bouche 
do  jus  de  ceï’ise.s  et  S  gouttes  de  vinaigre  de  bois; 

Pinissoz  comme  les  Tablettes  de  thé  à  la  crème  (voir  ci-dessus!. 


TABLETTES  DE  CAFÉ  BLANC. 

Faites  cuire  250  grammes  de  sucre  au  cassé; 
Ajoutez  une  cuillerée  à  bouche  de  crème  de  moka; 


nissez  comme  les  Tablettes  de  Ihôà 


la  crème  (ya'w  ci-dessus). 


CHOCOLAT  A  LA  CRÈME. 


Faites  cuire  1  liecto  de  sucre  à  la  glu,  en  ajoutant  le  ijuart 
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d’une  gousse  de  vanille  et  3  ciiîIloréesH  l>ouclie  de  crème  double; 

Laisse/  refroidir-,  retire/  kwaîrille,  et  travaille/  foi-lemerrt  itrs- 
(ju’à  ce  que  le  sucre  soit  err  pà(e  ; 

Divise/  la  pâle  de  la  grosseur  d’une  petite  aveline; 

)ï'aites  fondre  dans  urt  poêlon  d’office  le  clroculat  à  la  vairilb' 
en  ajoutant  du  sii  o]r  de  sucre  à  20  degrés,  pour  que  le  choco¬ 
lat  ait  le  corps  d’une  bouillie  très  épaisse: 

Passe/  les  Ironies  dans  le  clrocolat  une  à  ttne  ; 

Lnlevez-lcs  avec  une  fmir'chette  et  range/-les  sur  une  plai(iu' 
pour  les  laisser  refroidir; 

l)élachc/-les  de  la  plaque  et  inelle/-les  sur  un  tamis. 
Observalion .  — Ces  fondan  ts  se  foirl  aussi  à  la  ciènte  au  café, 
air  caramel,  au  kirsch,  aux  pistaches,  etc. 


CHOCOLAT  GRILLÉ. 


I lâche/  30  grammes  d’amandes; 


l'aites  fondre  dans  un  poêlon  2  cuillerées  à  bouche  de  sucre 


■Mêle/ les  amandes  avec  le  sucre,  el  remue/  sur  le  fou  jusqu’à 
ce  que  les  amairdcs  aient  une  couleur  brune  ; 

Etale/.-les  sur  une  plaque,  cl,  loisqtt’elles  sont  froides,  liacltc/- 


les  lin  ; 


Mêle/.-les  avec  lu  même  quanlité  de  fondants  à  ta  vanille: 
Faites  de  petites  Ironies  de  pâte  d’amandes,  et  linisse/  cornnie 
il  est  dit  an  CJwcolalà  la  crème  (voir  l’Mi'ticle  prccédetrl.  ]).  rShi. 


PASTILLES  A  LA  FRAISE. 


Mette/  dans  une  terrine  3  heclos  de  sucre  pile  et  passe/  a  tra¬ 
vers  uir  gros  tamis; 

Faites  une  pâle  très  fei'ine  avec  purée  do  fi-aises  ; 

Mot  le/  le  strere  dans  uir  poêlotr  et  remue/  sur  te  feu  avec 
la  spatule; 

.\u  premier  bouillon,  retii-ez-le  du  feu,  couciie/  les  pastilles 
sur  plaque  et  laisse/-les  refroidir; 

Leve/-les  sur  un  tamis  et  inelt('/-lcs  à  l’étiive. 


DIÎSSIiRT. 


7!)l 


PASTILLES  A  L’ANANAS. 

Ihtcliez  20  grammes  d’ail  a  mis  caiiiît; 

l’ailes  les  pastilles  comme  celles  à  la  fraise  (voii'  l’article  pi’é- 
cédenl  i  ; 

Vous  remplacerez  la  pale  de  fraises  par  du  jus  d  ananas  el 
des  ananas  hachés  que  vous  mêlerez  dans  le  sucre; 

l'aites  liouillir,  coueliez  les  pastilles  sur  plaque,  laissez-les 
l  elroidir  et  meltez-les  à  l’éluve. 


PASTILLES  AU  PUNCH, 


Mottez  dans  une  terrine  3  liecLos  de  sucre  pilé; 
l-'ailes  une  pâte  au  rhum  el  au  jus  do  citron  ; 
l’inissez  comme  les  Pm tilles  à  la  fraise  (voir  page  790) 


PASTILLES  A  LA  GROSEILLE. 

Procédez  comme  il  vient  d’èlre  dit  ; 

l'aites  la  pâte  uvoe  le  jus  de  groseilles,  en  ajoutant  uiie  moine 
qiiaiilité  d’eau. 

PAINS  DE  PLEUR  D’ORANGE  PRALINÉE. 

l’aites  cuire  3  heelos  de  sucre  à  la  glu  ; 

Paissez  refroidir  et  remuez  le  sucre  a  la  spatule  jusqu  ii  cc 
qu’il  soit  blanc; 

jouiez  20  grammes  de  Heur  d  orange  praliuée, 
liemplissezde  petites  caisses  et  mettez  à  l’étuve. 


petits  pains  D’ANANAS. 


Procédez  comme  il  vient  d’être  dit  à  l’article  précédent; 
Hemplaccz  la  fleur  d’orange  par  de  rananas  contil  que  vous 

aurez  haché  en  petits  morceaux. 


J 
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roMPo  ri-Æ  Dii  FKurrs 


COMPOTE  DE  MARRONS. 


IMéparcz  les  niarrotis  comme  il  est  dil  aux  Mûrrons  en  ver- 
mkelle  (yoir  piii>e  ÎEiU). 

l'oemez  lu  pâle  en  lioules  que  vous  rangez  sue  des  plaques 
légci’cment.  beurrées; 

Saupoudrez-lcs  (b*  sucre,  en  passant  au  lamis  de  son;,  à  une 
épaisseni-  de  1  miilimèiro; 

Glacez  à  la  pelle  ronge; 

lïangcz  les  boules  dan.s  le  compoliei’  et,  au  moment  do  ser- 
vii’,  faites  une  sauce  avec  1  déciliire  de  sucre  à  29  degi*és,  et 
I  décilitre  de  cièmc  de  iiovaux; 

«i*  ’ 

Versez  celte  sauce  dans  le  compotier,  sans  arroser  les  mai- 
roits,  pour  ne  pas  ternii'  la  glae<u 


COMPOTE  DE  VERJUS. 


Ayez  I  kilo  de  gi-os  \ erjus;  nietloz  les  grains  dans  l’eau  bouil¬ 
lante  pendant  3  minutes  ;  égouLlez  et  réservez  rean  ; 

llafi'  aicliisse/;  les  grains  do  verjus;  rcndo/.-lcs  sur  le  eôté  C!i 


-Mette/  la  preiriièic  eau  daiLs  une  hassino; 

Ajoute/  les  vei  jus,  failes-les  ini  jotet^  jusqu  à  cuisson  : 
l^gouUe/“lcs  et  iiiettc/~les  dans  du  sirop  à  3î  degrés  pendant 
^11  luMires; 

Le  lendemain,  égoutte/  les  verjus  et  di'cssez-Ies  dans  le  caiii" 


1  4 
1 


Passez  le  sirop  au  tamis  de  soie  et  l‘ailes-le  réduire  à  32  degrés  ; 
Güüvrez  le  verjus  avec  le  sirop,  et  servez. 
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COMPOTE  D^ANAKAS, 


l\3Îe/a  vif  nii  ananas;  réservez  un  roinl  ilii  iniHou  i\v 
1  {lemi^cenf  iinèiro  trépaisseur  ;  coii[ïoz  le  rcsic  île  Fananas  ini 
{lenri-roinls  que  vous  rnoiloz  dans  nii  poêlon  (Fonico  avec  I  liire 
de  sii'Op  ; 

F'aites  mire  a  li'ês  petit  houilfon  ]>endant  une  heuiaî  sur  le  venu 
du  füiirneau  ; 

.Mellez  les  Iranehes  ddinanas  dans  une  IcrHne  pendani 
lieu  res. 

Le  lendeiiiain,  égoullez-les  sur  une  grille; 

l^assez  le  sirop  au  la  mis  de  soie  et  failos-îe  réduire  ii  32  de- 
grés  ; 

l>i(‘sse'/  la  coinpole  dans  le  coinpolici%  les  demi-ronds  en 
!‘osaee  elle  grand  sur  îe  milieu; 

Sau(‘(‘z  a\'ec  le  siroii. 


COMPOTE  DE  FKUITS  MÊLÉS  AU  VIN  DE  CHAMPAGNE. 


Loupez  2  ]’ioires  tle  la>n-c!)rélien  en  quatre;  parez-les  et 
l’ailos-les  cuire  dans  un  poêlon  avec  carmin  liquide,  pour  les 
ol)leuir  dam  beau  rose  ; 

loupez  en  quatre  2  pommes  de  calville;  laites  mii'C  dans  du 


Ayez  2  beignets  d’ananas  que  vous  coupez  en  deux,  et  i  pini- 
nes  de  reine-CIaudo  que  vous  fades  lioiiillir  dans  du  sirop; 

l^igoiillez  ces  fruits  (d  raiigez-b'S  dans  une  coupe  de  cristal  en 
ma  liant  les  couleurs; 
ileflez-les  dans  un  end i  oit  très  froid  ; 

Sanglez  une  petil<'  sorludièi'o  dans  laquelle  vous  versez 
I  deini-hüuleille  de  vin  de  Lliaîiipagiio  avec  1  demi-décilitre 
de  sirop  à  32  degrés; 

l"rappez  le  vin  de  Champaguo  en  glaçons; 

Au  moineiil  de  servir,  versez  le  vin  de  Champagne  sur  la 
compote  et  servez. 
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DEUXIÈME  PARTIE. 


COMPOTE  DE  CERISES  GLACÉES. 


Helivcz  queues  et  noyaux  à  I  kilo  de  belles  cerises; 

l'ailes-les  cuiie  dans  d  déciliires  do  sirop  d(i  sucre  à  de- 
fîrés  ; 

EgouLlez-les,  puis  passez  le  sirop  au  (amis  do  soie,  metlez-b‘ 
dans  une  sorlielièrc  bien  sanglée,  avec  il  cuillerées  à  bouche  de 
kirsch  ; 

Lorsque  les  glaçons  coniniencent  à  se  former,  ajoutez  lescc- 
l’iscs,  laissez  nn  quart  d’heure  dans  la  sorbetière,  et  servez. 


COMPOTE  DE  FRAISES  GLACÉES. 


Dressez  des  fraises  dans  un  compotier  de  cristal  ; 

Mettez  4  décilitres  de  vin  de  .Marsala  dans  une  sorbetière  l)ien 


sanglée; 

Ajoulez  1  décilitre  de  sirop  de  sucre  à  32  degrés  ; 

Lorsque  les  glaçons  se  seront  formés,  arrosez  la  compote  et 
servez. 


CORBEILLES  DE  FRUITS  D'HIVER. 


Les  corbeilles  de  fruits  d’biver  se  dressent  avec  poires,  pom¬ 
mes  de  calville,  oranges,  pommes  d’api,  mandarines,  raisins, 
le  tout  couronné  d’un  bel  ananas  on  d’ime  gi’ossc  poii’e; 
l'iressez  comme  l’indique  la  planche  XXV. 


CORBEILLES  DE  FRUITS  D’ÉTÈ. 


Dressez  comme  eoi'heilles  de  fruits  d’bivcu'. 


* 
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r;LACi’:s  kt  sorbets 


(les  glaces,  ainsi  que  beaucoup  d'autres  que  je  pourrais  citer, 
si  j<*  craignais  de  li‘op  iirétcndre  sur  viu  sujet  qui  iTest  <[u'uii 
accessoire  dans  inon  ouvrage,  ont  été  exécutées  dans  toute 

.F 

leur  perfection  par  mou  ami  Etienne,  ancien  olticier  che/.  Ui 
princesse  Ragraiion,  et  si  connu  par  sou  excellent  Traile  de 
(  office,  que  Ton  consultera  toiijonrs  avec  fruit. 

Si  Tou  voulait  rappeler  tous  les  travaux  où  Etienne  a  mis  le 
cachet  de  sa  haute  distinction  eide  sou  mérite  vraiment  supé¬ 
rieur.  il  faudrait  citer  tons  les  articles  de  son  ouvrage,  depuis 
If'S  liors-d’œuvre  jusqu'aux  desserds  les  plus  complets,  et,  eu 
le  plaçant  parmi  les  plus  grandes  sommités  de  l’office,  je  suis 
sài'  d’èlre  ici  l’organe  de  tous  ceux  qui  l’ont  vu  à  l’œuvre. 


FROMAGE  GLACÉ  A  LA  VANILLE  ET  A  LA  FRAISE. 


l'Tiites  l>ouillir  6  décilitres  de  crème  doiiltlc  dans  laquelle  vous 
infusere/  une  demi-gousse  de  vanille  ; 

.Mette/  dans  une  casserole  0  jaunes  d’œufs,  1  hecto  do  sucre 
en  poudre: 


l'ig.  lôi.  roAiDLi  a'vnicG. 


.Mêle/  la  crème  avec  les  jaunes  d’œufs  cl  le  sucre;  passc/-la 
au  tamis  de  soie  et  réscrvez-la  dans  une  tcri'iiie  : 


r 
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Ayez  I  demi-litre  de  purée  de  fraises,  dans  laquelle  yous  ajiui- 
D'iez  1  dcrni-litre  de  sirop  de  sucre  il  35  degrés  : 

Mêlez  parfaitement; 

Snnglez  2  sorbetières  et  1  moule  a  fromage  ; 

Kailes  j)rendre  les  deux  glaces  séparément,  et  garnissez  l(' 
iiiüuîe  à  fj'ornage  par  moitié  sur  la  iKiutein*  des  glaces  à  la  ^a- 
nille  et  a  la  fraise  ; 

(loinrez  le  moule  et  sanglez-le  pendant  2  heures; 

Au  moment  de  servir,  démoulez  à  beau  cliaude  et  seivez* 


FROMAGE  GLACÉ  A  L'ABRICOT  ET  A  LA  PISTACHE. 


Pilez  I  lieclo  de  ]iisfaclies; 

Paiios  lïouillir  0  décilitres  de  lait; 

Meltez  dans  une  casserole  6  jaunes  dVeufs  et  1  hecto  de  sucre; 
I  "ai  tes  lier  sur  le  feu  et  a  jouiez  1  hecto  de  pistaches  bien  pilées; 
Mêlez  une  quanlité  snllisanle  de  vert  végétal  pour  leur  don- 
nei‘  couleur; 

lAissez  a  rétamine  et  laissez  refroidii^; 

Pré{>ai'ez  une  purée  d'abricots; 

f^aites  glacer  et  Unissez  comme  le  Fromage  glacé  à  la  mnJlie 
ci  à  la  fmke  (voir  rarUcle  précédent). 


PROMAGE  GLACÉ  A  LA  CRÈME  GRILLÉE  ET  A  L^ORANGE. 


Mâchez  00  grammes  d'amandes  ; 

Paifos  fondre  2  cuillerées  a  lîoucho  de  sucre  dans  un  poêlon, 
ajoutez  les  amandes  et  faites-leur  prendre  une  couleur  rouge; 

l^lalez-les  sur  une  plaque; 

l"aitcs  bouillir  6  décilitres  de  crème  doiilde  ; 

Mettez  dans  nue  casserole  G  jaunes  d'œufs  et  1  lieclo  de 
sucre  ; 

1 

Tuilos  ÜBf; 

rilc/  les  umaiules  ei  mcle/-lcs  ;i  Ui  crème,  passez  à  l’élamiiie 
et  réserve/,  ; 
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Aye/iincîemi-lUre  de  jus  d’orange  dans  lequel  vous  ajonlei  e/ 
I  litre  de  sirojj  de  sucre  à  iîii  degrés  ; 
l 'assez  au  tamis; 

l’ai  les  glacer  el  moulez  comme  il  est  dit  au  Fromcif/e  f/lacê  t) 
la  vanille  et  à  la  fnim  fpage  7!)5), 


ROCHER  DE  GLACE. 


Mondez  et  pilez  200  grammes  d’amandes  douces  et  10  grammes 
d’amandes  entières; 

faites  lioüillir  12  décilitres  de  crème  double,  puis  ajoutez 
2  lieclos  de  sucre  et  12  jaunes  d’œufs; 

faites  lier  sur  le  l'eu  ; 

Lorsque  la  crème  est  liée,  mêlez  les  amandes  et  ajoutez 
une  cuillerée  à  lioucbe  de  kirsch  ; 

Passez  à  l’étamine,  et  réservez  ; 

Préparez  1  litre  de  jus  de  l’ramboise  et  1  litre  de  sirop  à 
do  degrés  ; 

.Mêlez  et  passez  au  tamis  de  soie  ; 

l’ai  tes  prendre  à  la  sorbetière  ; 

Lorsque  les  glaces  sont  bien  l'ermes,  égouttez  Peau  ;  sanglez 
do  nouveau,  cûu\rez  d’un  torcboii  et  déglace  dessus; 

Au  momcul  tle  servir,  dressez  les  glaces  en  rocher  sur  une 
serviette  eu  mélangeant  les  couleurs. 


PARFAIT  AU  CAFÉ. 


faîtes  lorréticr  2  bectos  de  café  ; 

Faites  bouillir  12  décilitres  do  crème  dans  laquelle  vous  lére/. 
infuser  le  café  pendant  une  lieuro; 

.Mettez  dans  nue  casserole  12  jaunes  d’onifs  et  2  bectos  de 
sucre  ; 

Faites  lier  sur  le  feu  et  passez  à  i’élamine  ; 

Sanglez  une  sorbetière,  puis  un  moule  à  parfait; 

Mettez  lu  crème  dans  la  sorbetière  et  faites-la  prendre  en  la 
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f ravaillant  avec  la  spatule  ;  loi'srju’eUc  commence  à  pi-eiulre, 
ajoulez  I  demi-décililre  de  siro]}  à  32  degrés  ; 

Uontiiuic'/à  Iravaillerrapparei]  :  lorsque  lesirop  est  bienmèlé, 
ajoulez  encore  1  dcmî-décililre  de  sirop,  plus  R  décilifres  dt? 
cfème  fouettée  bien  ferme  ; 


iMouIez  dans  le  moule  à  parfait,  couvrez  et  sanglez  ; 
Au  bout  de  2  heures,  démoulez  sur  une  sem  ictle. 


BOMBE  A  LA  GROSEILLE  ET  A  LA  VANILLE. 


Ih'éparez  une  glace  à  la  groseille  avec  7  décilitres  de  jus  de 
groseilles  et  7  {lécililres  de  sirop  de  sucre  à  30  degrés  ; 


l ‘assez  au  tamis  et  l  éseiun'z  ; 
Mettez  dans  une  teia-inc: 


1 8  jaunes  d’œufs, 


1  litre  de  crème  double. 


I  gousse  de  vanille  ; 
Passez  lo  tout  au  tamis  ; 


Faites  lier  sur  le  feu,  passez  au  tamis  desoie  et  réservez  ; 
Avez  2  sorbetières  bien  sanglées  et  un  moule  à  bombe  : 


Frappez  la  glace  à.  la  groseille  et  celle  à  la  vanille  ; 
lorsque  la  glace  à  la  groseille  est  lûon  fenne,  étoiulez-la 
autour  des  parois  du  moule  d’ime  épaisseur  de  2  ceuliinè- 
tres  ; 


llcmplisscz  l’inlérieur  avec  la  glace  à  la  vanille  que  vous 
aurez  glacée  bien  lèiane  ; 

Couvrez  le  moule  à  ))oinl)e  et  fuites  égoutter  l’eau  ; 


Sanglez  de  nouveau  ; 

Au  bout  de  2  heures,  démoulez  et  seiaez. 


BOMBE  A  L’ABRICOT  ET  AU  MARASQUIN. 

-Mettez  dans  une  terrine  1  lili’e  do  purée  d’abricots  et  I  litre 
de  sirop  de  sucre  à  30  degrés  ; 

Passez  au  tamis  de  soie  et  réservez  ; 


DKSSEllT. 


.Mt'Uf’z  dans  iiiifî  cassofole  3  dêcilihos  de  siro|)  de  sucre  à 
32  degrés,  2  décilitres  do  crème  et  Ü  jaunes  d’œufs; 

Mêlez  le  tout  et  passez  au  laniis  drî  soie; 

Sanglez  une  sorbetière  et  un  moule  à  bomlie; 
iùtiles  prendre  la  glace  d’abricots  en  la  travaillant  avec  la 
cuiller; 

Mettez  l’appareil  que  vous  avez  prépai-é  sur  le  feu  en  ajmitanl 
3  cuillerées  à  bouche  de  marasrpiin; 
l'ai  tes  lier; 

\  ersez  dans  une  teiadne  et  toilettez  jus([u’à  ce  que  la  ciènuî 
soit  comme  une  pute  à  biscuit; 

l‘'ailes  fi-apper  dans  une  sortie tière,  puis  ajoutez  2  décilitres 
de  ctènic  (’dianlillv  ; 

•fcl 

Mettez  une  écorce  d’abricot  auloiir  du  moule  à  bombe; 
l{emplissez  l’intéj-ienr  avec  l’appareil  iiue  vous  venez  de  fouet- 


t(M'  et 


'  T 


Sanglez  do  nom  eau  le  moule  à  bombe; 
F^aissez  prendre  pendant  2  beures; 
l^émouloz  sur  une  serviette. 


PUNCH  A  LA  ROMAINE. 


Faites  une  glace  avec  !  litre  de  vin  de  Cliablis,  1  litre  de 
sirop  il  33  degrés  et  2  décilitres  de  jus  do  citron; 

Mêlez  le  tout,  passez  au  tamis,  puis  faites  prendre  à  la  sorbe- 


borsque  la  glace  est  bien  ferme,  ajoutez  2  blancs  d’œufs  do 
meringues  à  ritaliennc: 

Mêlez  parrailement  et  couvrez  la  sorbetière  avec  un  torchon 
nujuillé  ; 

Au  moment  de  servir,  mêlez  I  dcmi-déci litre  de  rhum,  et 
siMaez. 
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SORBETS  AU  RHÜM. 


I•’ili^,es  une  glace  avec  8  décilitres  de  sucre  à  35  dcgifjs 
H  déci Mires  de  vin  de  Idmblis,  et  le  jus  des  citrons  que  vous 
passerez  au  lamis  ; 

faites  prendre  à  la  sorhetièro  ; 

Au  inomcnt  de  seryir,  vous  ajouterez  1  demi-décilitre  derhum. 
Observation.  —  Ces  sorMots  se  serveid  au  milieu  des  dîners 
avec  les  rôtis. 


SORBETS  AU  KIRSCH. 


Tréparez  la  g!ac(‘  comme  il  vient  d’être  dit  aux  Sorbets  an 
rhum,  mais  sans  mettre  de  citron  ; 

Procédez  d(?  même  et  i-emplacez  le  rhum  par  une  même 
quantité  de  kirsch. 


GRANIT  AU  VIN  DE  CHAMPAGNE  ET  AUX  FRUITS. 


.Mettez  dans  une  soidielière  bien  sanglée  I  litre  de  sirop  de 
sucre  à  25  degrés  et  2  iKuileilles  de  vin  do  Champagne; 


Faites  congeler; 

Au  moment  de  servir,  ajoutez  an  sortiet  300  grammes  de 


fraises. 

Observiuion.  —  J'iiulitjue  cette  quantité  pour  un  noml)rc  de 


20  on  24  personnes. 


GRANIT  AU  CITRON. 


.Mettez  dans  une  sorbetière  1  litre  et  demi  de  sirop  de  sucre 
à  28  degrés  et  l  décilitre  de  jus  de  citron; 

Faites  congeler  de  manière  à  avoir  des  glaçons,  et  servez. 


DESSERT. 
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GRANIT  A  L’ORANGE, 


l’iirez  (j  oranges  à  vif. 

Goupcz-lcs  par  quartiers  en  ôtant  les  petites  peaux  intérieures 
et  les  p6q>ins  ; 

Mettez  les  quartiers  d’oranges  dans  une  terrine  avee  I  litre  et 
demi  de  sirop  à  20  degrés  ; 

Au  bout  de  2  heures,  égouttez  sur  un  tarais; 

Passez  le  sirop  au  tamis  de  soie  et  mette/.-le  dans  une  sorbe¬ 
tière  bien  sanglée  ; 

Lorsque  les  glaçons  se  forment  dans  le  sirop,  ajoutez  les 


oranges  ; 


Couvrez  la  sorbetière,  et  servez  au  bout  de  20  minutes. 


CAFÉ  GLACÉ. 


Faites  2  décilitres  d’essence  de  café  moka  que  vous 
avec  1  litre  et  demi  do  crème  double  et  1  demi-lilre  do 
sucre  à  33  degrés  ; 


mêlerez 
sirop  de 


Passez  le  tout  au  tamis  de  soie  et  mettez  pendant  une  heure 
dans  une  sorbetière  bien  sanglée; 

Au  moment  de  servir,  détachez  la  partie  de  crème  qui  se 
trouve  prise  aux  parois  de  la  sorlioUère; 

Ser'\  cz. 


CHOCOLAT  GLACÉ. 

Faites  fondre  300  grammes  de  chocolat  à  la  vanille  avec 
3  décilitres  d’eau  ; 

Mouillez  avec  1 2  décilitres  de  crème  double  et  1  demi-décilitrc 
de  sirop  de  sucre  à  33  degrés; 

Passez  au  tamis  et  Tmissez  comme  pour  le  Café  glacé  {voir  i’ar- 
liclc  précédent). 
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LIÜÜEURS  FR.\lCniîS 


OBSERV.UTON  SUR  LES  LIQUEURS  FRAICHES. 

Je  doniio  avec  intenüon  iRiicienne  inéthodc  des  liqueurs 
fraîches  f[ue  l’on  a  on  le  grand  lort,  à  mon  avis,  de  négliger 
beaucoup  trop  depuis  un  ceilaiii  nombre  d’an  nées.  11  serait  l)ien 
à  désirer  que  l’on  se  décidât  enrni  à  revimir  à  la  véritable  pré¬ 
paration  de  ces  sortes  de  ra fi"iïcliisscmenls,  si  agréables  à  la 
fois  au  goût  et  à  l’œil,  lorsqu’ils  sont  faits  comme  ils  doivent 
rètre,  et.  toujours  bien  snpéi'ieurs  aux  sirops,  qui  conservent 
si  rarement  la  saveur  des  Iruits,  pour  peu  qu  ils  ne  soient  pas 
de  faljrication  absolnmeiit  récente. 

ORANGEADE. 

Levez  les  zestes  (le  6  oranges  et  failcs-les  infuser  dans  1  liti'o 
(le  sirop  à  3o  degrés; 

Pressez  le  jus  des  oranges  et  ajoutez  le  jus  d('  J  ci  Irons;  faites 

lillrcr  à  bi  chausse  et  au  papier  ; 

Passez  le  sii'op  au  tamis  de  soie,  puis  metloz-Io  dans  une 
cruche  à  rafi'aichissemeiits; 

.Ajoutez  le  jus  des  orangfîS  et  2  litres  d’eau  ; 

Mêlez  et  servez. 


GROSEILLE. 


Kerasez  et  pressez  t  litre  do  groseilles  avec  1  heciu  de  fram¬ 
boises  ; 

Ajoutez  2  litres  d’eau  ; 


DESSERT. 


S03 


l‘'aites  nUrer 


J 


Ajouloz  ensuite  1  litre  tic  sirop  de 
.Mêle/,  et  servez. 


sucre  il  ‘ 


grès  ; 


Observation.  —  l'eiulaiü  riiiver 
groseilles  fraîches  par  le  jus  de  g 
dans  tous  les  cas  bien  préférable 


,  vous  rein  P  lace  rez  le  jus  de 
roseillcs  de  conserve,  qui  est. 
au  sirop  de  groseilles,  qu’il 


est  si  diflicile,  je  le  ré]>ète,  d’avoii'  avec  le  vérilablc  goût  du  friiii. 


EAU  DE  CERISES. 


Epluchez  1  kilo  de  cerises  que  vous  mettre/  dans  une  ter¬ 
rine  ; 

Versez  sui-  les  cerises  d  litres  d’eau  bouillanle; 

Laissez  infuser  pendant  2  heures  ; 

Passez  à  la  chausse  ; 

-Mettez  ]  litre  de  sirop  de  sucre  à  38  degrés  dans  le  jus  de 
cerises  que  vous  aurez  liltré  ; 

Réservez  pour  servir. 


LIMONADE. 


Levez  les  zestes  de  6  citrons  ; 

Eaites-los  infuser  à  froid  dans  1  litre  de  sirop  à  3o  degrés  : 
Pressez  le  jus  des  citrons  dans  une  terrine  où  vous  ajouterez 
2  litres  d’eau; 

Filtrez;  passez  le  tout  à  la  chausse  et  réservez  pour  servir. 


ORGEAT. 


-Mondez  et  pilez  2o0  grammes  d’amandes  que  vous  mouillez 
avec  un  litre  et  demi  d’eau  ; 

Passez  il  travers  un  linge  pour  extraire  le  jus  des  amandes  ; 
.Ajoutez  8  décilitres  de  sirop  à  30  degrés  et  une  cuillerée  à  café 


d’eau  de  üeur  d’oranger  ; 
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Mêlez,  puis  versez  dans  la  cruche  à  niiVaîcliissemenls. 
Ohm'miion.  —  Les  cruches  qui  confie iinent  les  liqueurs 
fraîches  doivent  être  mises  2  heures  avaiil  le  service  dans  des 
baquets  avec  do  la  glace. 


Fig,  155*  Compote  de  [ïo]  ce  s* 


APPENDICES 


[ 


MENUS. 


11  îl'en trait  pas  dans  le  plan  de  mon  ouvrage  de  donner  une 
série  de  menus  ;  j’en  ai  exposé  les  motifs  à  la  page  340.  Eu 
règle  générale,  ou  doit  composer  son  meiui  suivant  les  provi^ 
sions  que  Fou  a  sous  la  main  ou  que  Fon  peut  se  pi'ocurer 
facilemenl  ;  de  cette  manière,  le  repas  sera  meilleur  et  reviendra 
nioins  cher.  Gependanl,  un  grand  nombre  de  personnes  ayant 
témoigné  le  désir  de  voii*  lîgurer  quelques  menus  de  clioix  a  la 
suite  de  ce  livre^  je  me  suis  décidé  a  en  donner  deux  séries,  qui 
correspondent  aux  grandes  divisions  de  Fouvrage* 


DINER  DE  8  COUVERTS. 

Uor^-croeiivre. 

Polago  purée  da  pois. 

Oîgot  braisé  purée  de  champignons. 
Poulet  rôti  au  cresson. 
Salade. 

Asperges  en  branches. 
Bavarois  de  fraises. 

3  desserts. 
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DINER  DE  8  COUVERTS. 

Ü  hors-træuvre* 

Polagû  consommé  aux  pàlos  d'Ualie. 

Bar  sauce  hollandaise. 

Longe  de  veau  garnie  de  champignons  farcis* 
J.ièvre  rôti,  sauce  poivrade  et  gelée  de  groseilles. 

Salade. 

ArtichauLs  lyonnaise. 

El  an  Sa  i  n  t-H  o  n  o  r  é . 
d  desserts. 


DINER  DE  8  COUVElilS* 

2  hors-d'œuvro* 

Potage  au  pain. 

Bœuf  houilli  garni  de  choux  de  Bruxelles. 
Vol-au-vent  financière. 

Poulet  rôti  au  cresson. 

Salade. 

Crème  frite  à  l’o range. 

3  desserts. 


DINER  DE  8  COUVERTS 

2  horS“traMï\  re* 

Potage  pâté  d'Italie. 
Merlans  vin  blanc* 

Gigot  rôti. 

Salade. 

Charloile  russe. 

3  desserts- 


APPKNDlGEiS. 


DlNElî  DE  12  COUVElîïS. 

4  hors-crrt?uvr('. 

Potage  purée  de  le  ri  tilles. 
Matelote  d’anguüles  et  carpe, 
riœuf  à  la  mode  aux  carotLos. 
i' ri  cassée  de  poulet  aux  champîgnou 
Noix  de  veau  au  jus. 
Perdreaux  rôtis. 

Salade. 

Épinards  nouveaux. 

(ielce  d'o ranges  garnie. 

5  desserts. 

1  compote. 

^  petits-fours. 

2  fruits. 


DlNEli  UE  \±  COUVEHTS 

4  hors-il’ct" livre. 

Potage  julienne. 

Barbue  sauce  au  beurre. 
Filet  de  bœuf  sauce  madère. 
Perdrix  aux  choux. 

Dinde  rùlie. 

Salade. 

Cardons  au  jus. 
Beignets  de  pommes. 

1  corbeille  de  fruits. 

a 

2  compotes. 

2  petits- four  s. 

J  boubou. 


macaron . 
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DINElî  DE  12  COUVERTS. 

A  hors-<r<KMivre. 

Potage  paysanne. 

Maquereaux  grillés  sauce  vénitienne. 
Filets  de  mouton  biaisés  à  la  chicorée. 
Poulet  il  Feslragon. 

Filet  de  bœuf  rôti  sauce  poivrade. 

Salade. 

Haricots  verts  sautés. 

Flan  d'abricots. 

8  desserts. 


DLXEH  DE  12  COUVERTS. 

Douglas. 

Purée  de  pois  aux  croûtons. 

2  relevés^. 

Ti-Liito  garnie  dû  croquettes  nantaises  {sauce  genevoise). 
Selle  de  mouton  garnie  de  pommes  de  terre. 

A  e titrées^. 

Pigeons  à  la  monarque. 

Suprême  de  volaille  aux  petits  pois. 

Timbale  au  chasseur. 

Aspic  il  la  reine. 


Canetons  de  Rouen. 
Jambon  à  la  gelée- 

A  entremets. 

Asperges  en  branches. 
Ceps  à  la  bordelaise. 
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Gâteau  napolitain  (garni  d'une  glace). 
Gelée  au  champagne  (garnie  de  fraises). 

Dessert. 


l)l?vER  DE  12  COUVERTS. 

hors-(ra.Mivrc. 

Potage  croûte  au  pot. 

Cabillaud  sauce  hollandaise. 

Carré  de  veau  piqué  braisé  ii  la  purée  de  clvicorée. 
Gigot  de  chevreuilj  sauce  menthe  et  poivrade. 

Salade. 

Céleri-rave  à  Tespagnole. 
Pluin^pudding. 

O  desserts. 


DINER  DE 


2i  COUVERTS  (A  LA  iqîANÇi 


îi  potag'cs. 

Printanier  à  la  royale. 
Tortue. 


1  lior!^“<:ræiivi‘e  double. 

Petites  timbales  de  nouilles  au  chasseur. 


Saumon  Chambord. 

Filet  de  bœuf  jardinière. 

Poularde  tmtïée,  garnie  de  grosses  trulTes,  sauce  Périgueux, 
Casserole  au  viz  garnie  de  filets  d'anguille  à  la  bordelaise. 

'4  onlnéei^. 

Côtelette  d’agneau  aux  pointes  d'asperges. 
Crépinettes  de  volaille  à  la  purée  de  cliaiiipiguons, 

Pain  de  faisan  à  la  gelée. 

Salade  de  homard. 
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*2  bouts. 

Poulets  nouveau  K  à  la  peau  de  goret  au  cresson. 
Jambon  frais  mariné,  rùLi  sauce  madère. 

*2  flancs, 

SuUane  garnie  de  Chan Lilly, 
Compiégnc  garnie  de  cerises  sauce  au  kirsch. 


4  entrouicts- 

Haricots  verLs  sautés. 

Pommes  de  terre  nouvelles  à  la  Chatoaubrland. 
Gelée  de  noyaux  garnie  d’abricots. 
Pommes  au  riz. 

Î2  nssîettes  volantes. 

Fondu  de  fromage. 

Dessert. 


DINER  DE  24  COUVERTS  (A  LA  ERANCAISE). 


2  j>ota«fC'K, 

Potage  bisque  d’écrevisses. 
Consommé  de  volaille  à  la  royale. 

L* 


4  ho i\s-d’uc livre  extra. 

Doiiclices  à  la  Monglas. 

2  ludevé?^. 

Turbot  garni  de  lllets  de  merlans  à  l'anglaise  (sauce  hollandaise). 

Rosbif  à  la  Saint-Florentin, 


2  lianes. 

Timbale  à  la  milanaise  garnie  de  filets  de  volailles  piqués. 
Noix  de  veau  en  bedeau  k  la  jardinière. 


4  entreCi^, 


Bécasse  à  la  Daumont. 

Matelote  de  foie  gras  en  croustade, 
Chaudfroid  de  poulet  avec  bordure  de  gelée. 

Salade  russe. 
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52  l>outw. 

ÜIndG  Irufïés  snuco  PérigiiGiix, 

Selle  de  chevreuil  Sciuce  poivrade  çl  groseille. 


52  On  nos. 

Croqueiibouche  d'Auvergne. 
Biscuits  à  l’italienne. 

A  tMitremets» 

Cardons  à  la  moelle. 

Asperges  en  branches  sauce  au  beurre. 
Plombières  dans  une  croustade  de  gaufres. 
Gelée  d*eau  d’or  garnie  de  verjus  confit. 

Dessert. 


AIEXÜ  DE  GO  COUVERTS. 

12  |)ola^'e!^. 

Ri/  à  la  purée  de  haricots  rouges,  dit  a  la  Gondè. 
Consommé  de  volaille  garni  de  pâtes  ddlalie. 

52  hors-d’œuvre  doubles. 

limbale  de  macaroni  à  la  parisienne. 

Petits  pâtés  Monglas. 


52  relevée, 

Ombre^chevalier  garni  de  coquilles  ddiuîtrcs,  sauce  d’anchois. 

Fiieis  de  bœuf  â  la  tlamande. 


12  Ha  lies. 

Poularde  à  la  Godard  garnie  de  hâtelels. 
Ghavtrcuse  de  cailles  garnie  de  hâtelets. 


4 


eoutrt^-flaiis  «iir  hocïo  on  f^aimloitY. 

Pain  de  foie  gras  à  la  gelée. 
Galantine  truffée. 

Cervelles  au  beurre  de  Montpellier. 
Galantine  d'anguille  en  couronne  de  fer. 
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1(>  entrées  i)ar  4. 

4  crépinettes  de  lapereaux  purée  de  tmfl'es. 

4  suprêmes  de  volaille  aux  truffes* 

4  noix  de  veau  à  la  nivernaîse. 

4  côtelettes  de  mouton  braisées  à  la  purée  de  marrons. 

^2  bouts* 

Temple  sur  rocher- 
Pa Villon  chinois. 

ilaiics  i^ur  socle. 

i  baba  polonais. 

1  nougat  à  la  reine. 


A  rôts* 

2  faisans  rôtis  garnis  de  cailles. 

2  poulardes  rôties  au  cresson. 

îi  relevés  de  rôtis^  doubleîS  s^ur  socle* 

2  mappemondes. 

2  trophées  de  musique. 

l(>  entremets* 

4  petits  pois  à  la  française. 

4  bavarois  d'amandes  glacées. 

4  fonds  d'artichauts  à  ritalienne. 

4  gelées  d’ananas  garnies  d’une  macédoine  de  Iruits. 

Extra  du  proniîer  service. 

Souffle  de  gibier. 


Extra  du  deuxieme  service. 

Gaufres  à  la  flamande. 


MENU  DE  60  COUVERTS 


Ce  menu  u’est  ni  à  la  russe  ni  à  la  française,  test  un 
terne  mixte  <[uc  je  propose  aux  cuisiiiieis  (jui  ’vouJiai.  t 
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parer  iiu  dîner  qui  flalleraitles  yeux  et  quiperniellrait  de  servir 
au  dernier  moment  les  Iiûrs-dxenvrc  chauds  et  les  entrées  qui 
ne  peuvent  atlendre. 

Aux  huîtres, 

Consommé  garni  dû  quenelles  et  de  pointes  d’asperges, 

2  liors-<rœnvr€  (iiïüïsîettes  A'€>lantes), 

Filets  de  merlans  à  l'anglaise. 

Bouchées  <\  la  reine. 

2  relevés. 

Turbot  sauce  erevotLcs  garni  d’anchois  frîts* 

Rosbif  de  mouton  garni  de  pommes  de  terre  sautées, 

2  ilaiies. 

Poulardes  à.  la  régence. 

Filet  dé  bœuf  à  la  mayoC  sauce  française. 

A  eontrc-flancs. 

Chartreuse  de  cailles. 

Timbale  chasseur. 

Casserole  au  riz  à  la  rovale. 

PiUé  chaud  de  riz  d’agneau, 

A  entrées  <louljIeîH  volaiitesn, 

2  de  suprême  de  volai üe  aux  IrufTes, 

2  de  côtelettes  d'agneau  aux  petits  pois, 

A  rOts, 

2  dindes  trufïces. 

%  de  faisan  et  bécasses, 

2  pîéce^s  luontées. 

Pavillon  chinois  sur  rocher. 

Maison  rustique  sur  rocher. 

2  finiics  IVoidîS, 

Pain  de  foie  à  la  gelée  sur  socle. 

Galantine  de  poulet  en  bastion  sur  socle. 
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2 

Soufflé  vanille. 

(i  au  Ires  flamandes. 

2  Oinil  rc-flaiu*s^  ilv  rdtn* 

5  cioquenbouciies  de  génoise  sur  socle  garni  de  sucre  Mté. 
gâteaux  de  Compiegne  sur  socle  orné  de  sucre  filé. 

8  eiUreiiiels  do  Jo^iiinos. 

4  d'asperges* 

4  fonds  d'art ieliauls  à  ritalienne. 

8  c^iïtroiiiots  do  doiiooiiiu 

3  timbales  de  gaufres  garnies  de  Plombières. 

“2  gelées  d'eau  d'or  garnies  de  fraises, 

2  timbales  pas  le  Troie  garnies  d'une  sicilienne. 

2  gelées  de  noyaux  garnies  de  cerises  et  d’abricots  confiis. 

ÜM  servira  ces  gelées  dans  des  casseroles  d'argent;  ces  gelées  devront 
être  peu  collées  et  très  frappées. 

On  posera  sur  la  table  quatre  petites  sultanes  à  la  place  des  gelées. 


DKJEUNKK  DE  30  COUVERTS,  FROID* 


3b  assiettes  dluatres  et  citron. 
Canapé  aux  anchois* 
Beurre. 

Caviar. 

Saumon  fumé. 

îi  "  i>îecew* 

(lalantine  a  la  gelée. 
Truite  au  l)lea  sauce  ravigote* 

4  eiitrees* 

Pâté  de  foie  gras. 

Chaud  froid  de  perdreaux. 

Salade  de  homard* 

Pain  de  gibier  à  la  gelée* 
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Rots, 

Poularde  froide  à  la  gelée. 

2  salades. 

y  t‘titreme<s  douhles. 

Suprême  de  fruils  froids, 
lirnbale  ïïiiiras<[uiii  à  la  ChaLeaubriand* 
Une  grosse  brioche. 

U  a  gros  nougal. 

Puncli  glacé. 

Dessert. 


SOlJPEU  DIî:  8  COUVERTS. 


H  assiettes  d  huitres  et  citron. 
Potage  Douglas. 

Peurre,  choux  rouges  coutils,  olives,  etc. 
Mlets  de  sole  à  Pangkiise,  sauce  piment 
Côtelettes  d'agneau  à  la  Toulouse. 
Poularde  trufTée  sauce  Périgeox. 
Triilïes  au  cliam pagne  à  la  serviette. 
Salade  suédoise. 

Glace  au  café. 

Petites  gaufres. 

Compote  de  inandariiies. 

Pc  LiLS”  fours. 

Corijeille  de  fruits/ 


SOUPER  DE  la  C 


ERTS. 


12  assiettes  d'huîtres  de  Cancale  et  citron. 


Hors-il 'oeuvre. 


Canapé  de  homard. 
Mortadelle, 
beurre. 

Piment  du  Chili. 
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Entrées. 

Darne  de  saumon  sauce  genevoise. 
Filet  de  gelinotte  h  la  bancelle. 

Pièce  froîile. 

Jambon  a  la  gelée. 


Entrciueis, 

rimbale  de  truffes  à  la  Talleyrand . 
Salade  chasseur. 

Gâteau  à  la  Mazarjn  au  rlium. 
Dessert  à  volonté. 


SOUPER  DE  12  COUVERTS. 

1^2  assiettes  dJmitres  de  Marenues  et  citron. 

Ilorî^-iræiivrc. 

Beurre,  salade  d’ancliois,  thon,  etc. 

Eiiirécs. 

Grenadins  de  filet  de  bœuf  au  madère. 
Filets  de  poulardes  aux  truffes. 

Pièce  froîcle. 

Galantine  de  perdreaux  à  la  gelée. 
Salade  de  légumes. 


Entremets. 

Asperges  en  branches  sauce  hollandaise. 
Pommes  au  marasquin. 

Dessert  îi  voloiîté. 
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MENU  DÉJEUNER  DE  CHASSEURS. 


Jiœur  ù  la  îïiode  à  la  gûïee. 
Fricassüc  de  poulet  l'roid. 
.lamboii  à  la  gelée. 

Salade  de  chasse. 
Fromage  de  Brie, 

Brio  elles  pour  manger  le  fromage. 
Un  panier  de  fruiU. 

Vins. 

Chablis. 

Bordeaux . 

Champagne, 

Fau  de  Sellz,  etc. 


De  toutes  les  circonstances  de  la  vie  oti  le  manger  est  compté  pour 
cpiehjue  chose,  une  des  plus  agréables  est  sans  doute  la  halte  de  chasse  ; 
et  de  tous  les  entr’acLes  connus,  c’est  encore  la  halle  de  chasse  qui  peut 
le  plus  se  prolonger  sans  ennui. 


Manière  dfi  prëparér  la  cuidue  pour  reinporier  au  rendez-wm  de  r:ha$ÿe  sani;} 

daufjer. 

Ayez  8  pains  ronds  de  3  kilos  parfaitemeiU  refioidis; 

Faites  une  incision  de  1"2  centimètres  sur  le  dessus  de  chacun  ; 

Ifelii  ■ez  la  mie  de  rintérieur  des  pains  et  celle  des  ronds  que  vous  avez 
levés; 

Remplissez  ^intérieur  de  chaque  pain^  Tun  d’une  fricassée  faite  de  troi.s 
poulets,  que  vous  aurez  laissée  bien  refroidir,  l’autre  pain  avec  le  bœuf 
a  la  mo<lc  coupé  en  lames  el  couvert  de  gelée. 

Le  jambon  se  prépare  de  même,  ainsi  (pie  la  salade. 

Lorsque  les  pains  seront  remplis^  posez  les  couvercles  dessus;  envelop- 
pcz-les  de  papier  et  licelcz-les.  Les  mets  ainsi  préparés  peuvent  aller  loin 
sans  souIlVir, 

Pour  le  l'romagc  de  Brie,  il  faut  parfaiLcment  le  nettoyer  et  le  broyer 
avec  uu  quart  de  son  poids  d\in  beurre  extrêmement  Un,  eiisuLlo  le 
mettre  et  le  presser  dans  un  pot,  le  couvrir  de  papier  et  Le  ficeler.  Cette 
manière  de  préparer  le  fromage  me  semble  supérieure  à  celle  qui  consiste 
à  rcmporlcr  dans  une  boite  de  fer-blanc. 

Pour  ce  qui  est  de  mettre  le  couvert  et  de  choisir  l’ombrage  et  le  gazon 

o2 
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qui  doit  le  recevoir,  de  servir  les  vins  frais  et  de  verser  le  café  bleu  fait, 
cela  rentre  dans  le  service  des  gardes-chasses^  qui  ne  tardent  pas  à  en 
recueillir  les  épaves. 


MENU  ÜE  liAE  POUlî  600  PEIîSONNES. 


A  potages. 


Creme  de  ri/,  consommé  de  volaille, 
bail  d'amandes  garni  de  croiUons  glacés* 
Nouilles  au  blanc  de  veau* 

Bruiioise  a  la  royale. 


A  poisîîioiiïs  froids* 

2  saumons  sauce  ravigote. 
2  turbots  sauce  mayonnaise. 


12  grosses  pièces. 

2  gros  pillés  de  foie  gras. 

2  galantines  sur  socle* 

2  buissons  de  trufï'es  sur  socle. 

2  jambons  à  la  gelée. 

2  pains  de  gibier  sur  socle. 

2  buissons  d'écrevisses  sur  socle* 


24  entrées  iu\r  4* 

4  chaudfroids  de  bécassines  dans  des  bordures  de  gelée. 

4  aspics  à  la  financière* 

4  noix:  de  veau  à  la  gelée. 

4  galantines  de  cailles  chaudlVoid,  dans  des  bordures  de  gelée* 

12  rôts* 

De  2  poulardes  chaque,  à  la  gelée. 

12  saladeH  îtuïîeiinesf* 

Services  dans  les  saladiers. 


24  entrt'nielïî^  de  douceur* 

4  gelées  de  kirsch  garnies  de  cerises. 
4  poires  au  ri/. 

4  bavarois,  a  velines  et  pistaches. 
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^  gelées  de  citron  garn êcs  de  fraises. 

i  mirolons  de  pommes. 
à  ba\'arois  au  riiarasquiu  rubané, 


l<f  ÿfi^osses  pîî'Cês  do  ptilissorio. 


4  pièces  moulées. 

4  InscLiils  au?:  amandes. 

4  J>abas. 

i  CL otjuoiibouches  de  choux  historiés  cl,  garnis  de  crème. 


10  euiromots  ilo  pfdisweWo  sm* 

^  condés  fourrés. 

‘i  manqués  grillés. 

2  mirlitons  à  la  vanille. 

2  lartelettes  pommes  mosaïque. 

2  génoises  Dauphine. 

2  biscottes  (i  la  tleur  d’oranger  pralinée. 
2  fanchonnelles  au  chocolat. 

2  marguerites  aux  juslachcs. 

24  assiettes  de  sandwichs. 

24  assiettes  de  pains  à  la  française. 


Kôïservo. 

2  filets  de  bœuf  braisé  à  la  gelée. 
2  longes  de  veau  farcies  à  la  gelée. 


MENU  im  BAL  EOUIÎ  7000  PEBSONNES 


Le  menu  a.  élo  donné  à  la  prereetnre  tlo  la  Seîiub  en  déccm- 
ln‘e  1823 J  sous  la  direclion  de  M.  Loyer  pore,  avec  lequel  j'ai  en 
l’honneur  de  travailler. 


7000  potages. 

Pâtes  ddtalie  au  blond  de  A'eau. 
Purée  de  pois  aux  croûtons. 
Tapioca  à  la  vertpré. 

Riz  au  lait  d^a  inan  des. 
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lOÜ  pleee»  ohaiule^', 

25  turbots  sauce  hollandaise. 

25  rosbifs  sauce  madère. 

25  saumons  sauce  genevoise. 

25  dindes  tiiiffées  saiiec  Périgueux. 

îiOO  entré  os  eliaudos, 

□0  côtelettes  de  mouton  sautée?. 

50  suprêmes  de  volai  lies  aux  ti'iilïes, 

50  grenadins  de  blet  de  bœuf  sauce  madère. 
50  ballottines  de  volaille  au  riz. 


100  rôtis. 

50  faisans  rùüs. 

50  poulardes. 

200  ont  remets  de  léonines. 

50  asperges  en  branches  sauce  au  beurre. 

üO  haricots  verts. 

50  petits  pois  li  la  française . 

50  artichauts  lyonnaise* 

200  entremets  de  doue  eu  r  elmtids* 

50  poires  au  riz, 

50  gâteaux  de  semoule  au  inalaga. 

50  puddings  diplomates. 

50  pommes  parisiennes. 


120  grosses  pîeee^^, 

20  galantines  sur  sodé. 

20  buissons  de  Lruh'es  sur  socle. 

2ü  jambons  a  la  gelée. 

20  buissons  d'écievîsses  sur  sodé. 
20  noix  de  bœuf  â  la  gelée  sur  socle. 
20  longes  de  veau  garnies  à  la  gelée. 

200  entrées  Iroides. 

25  pains  de  foie  gras  à  la  gelée. 


s 
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chaud  froids  de  perdreaux  bordures  de  gelée, 
salades  de  Iioiiiard  sauce  luavonnaise. 

V 

salades  russes  boidure  d’œufs  et  laitues. 

55  aspics  garais  de  lllets  de  lapereau. 

55  ch  and  froids  de  poulet. 

55  salades  de  EileLs  de  sole  maYonnaise. 

V 

55  salades  de  volaille  bordure  d’œufs  et  laitues. 


200  en  ir  ornent  s  <3e  don  cour. 


d’oranges  garnies  d'oranges. 

55  gelées  de  cerises  garnies  de  cerises. 

55  macédoines  de  A  ails  au  champagne, 
ées  d'eau  d'or  garnies  de  fraises  et  d’abricots  verts  cortiit 
55  bavarois  chocolat  et  vanille  en  rubans, 
pains  d’abricots  décorés  d’amandes  et  IVuits  confits. 
55  blanc-inangûr  pistaches  et  amandes, 

55  pains  d'ananas  décorés  d’amandes  et  fruits  confils. 


15  ÿ4roî!^  pâtes  trulTéiS 

i  de  foies  gras. 

4  de  gibier. 

4  de  volaille. 


Pntisserîts 

16  pièces  montées. 

(>0  pic'cei^  de  fond. 

10  grosses  brioches, 
lü  biscuits  de  Savoie. 

50  nougats  parisienne  sur  socle. 

10  babas. 

lu  gùteaux  napolitains. 

10  croque  U  bouches  génoise  sur  socle, 


150  eiitreniotîs  de  pàtîîsserîc 

50  génoises  pistaches. 

50  manqués  au  petit  sucre. 

30  tarlelettes  pommes 
50  coudés  fourrés. 

50  nuinous  ii  la  crème. 
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lÜÛ  àssielles  de  sandwichs. 
lÜU  assi elles  de  pain  à  la  française, 

l^vt  ra* 

00  salades  de  légames  servies  dans  des  saladiers. 


SERVIETTE  POUR  FlU'rUHE,  COUVEHT, 


Pour  plier  et  disposer  d’une  manière  convenable  la  serviette  pour  le 
couvert  et  pour  garnir  le  plat  dans  lequel  on  serl  la  l'rilure,  il  faut  suivre, 
de  point  en  point,  les  indications  ci-après'  : 

Prenez  une  serviette  ABCI)  ifig.  1).  pliée  en  trois,  dans  le  sens  de  sa 
longueur,  et  divisez-la  en  quatre  dans  le  sens  de  sa  largeur  par  les  plis 


A  - 

i 

E 

i 

B 

^  U 

F 

d 

üi 

1 

■  1  Am 


an, 

et  ÎLK 


IJ^  de  manière  à  avoir  quatre  carrés  égaux^ 


AIL  GF.  FJ 


Var  les  diagonales  eh  et  ej  (fîg.  2)  faites  les  plis  eh  et  ej  de  manière  que 
ac  tombe  en  AC,  et  bd  en  Bl). 

Par  le  milieu  de  F  h  (fi  g,  3)  faites  le  pli  FK^  pour  que  h  tombe  en  E, 
c  en  G  et  a  en  A. 

Par  les  points  U,  M,  N,  faites  plis  L/,  Um,  Nïk 

Suivant  rahaltex  CA  sur  Mm;  suivant  Mïjî  rabatte/.  sur  el  enfin 
suivant  Kn  rabattez  Mm  sur  EF. 


U  H  y  a  U  auLi'es  nianiores  de  plier  une  serviette  :  nous  noas 
elle-ci  cûimiie  étant  Lino  des  plus  éléganics  et  des  pins  usueiJes, 


V 


.r 


ÂPP KNDIGES 


Il  résultera  de  cette  série  d’oi^érations  que  C  tombera  en  E  et  A  eu  F, 


tout  eu  étant  enveloppés  dans  les  plis,  et  alors  ou  auraia  disposition  indi¬ 


quée  par  la  fij^ure  4. 


En  répétant  pour  la  partie  IBD^  (Hg-  ce  que 


J 


i' 

“•  « 


-J 


» 


nous  Amenons  de  faire  pour  la  partie  fîAC/^,  ou  aui‘a  uu  résullat  semblable 
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cL  symülriqiiG,  et  la  scrvielie  aura  ]a  forme  indiquée  à  la  figure  4  par 
SN(7r>  K  P  Fjî  . 


Kîg.  5* 


Afin  que  chacun  puisse  se  rendre  compte  du  résultat  des  iioinbreuses 
opérations  dont  nous  venons  de  donner  le.  délaiL  nous  offrons  le  dessin 
pDloresque  de  la  serviette  pliée,  vue  sur  ses  deux  faces  (iig.  b). 


ni 


LA  l'AriLLOTE  AVEC  SA  BOBÈCHE  ET  LA  TULI!>E. 


U  KM  0>  ST  RATION 


Drenex  une  feuille  de  papier  Liane  fin  ABCD  (  ûg.  1,  pf-  d  environ 
.45  cen  Limé  très  de  longueur  sur  1^2  centimètres  de  largeur. 

Plie/.-la  en  deux  dans  le  sens  de  sa  longueur  et  suivant  la  ligne  EF 

Faites  un  second  pli  qui  double  le  premier  suivant  la  ligne  IK  (fig.  J}, 
à  une  distance  d’environ  1(1  millimètres  de  KF  et  parallèle  à  cette  der¬ 
nière  ligne. 

Développez  ce  dernier  pli  (b g.  4)  et  pliez  le  papier  en  quatre  suivant  I a 
ligne  GO  de  façon  que  F  tombe  en  E  et  B  en  A;  puis,  avec  des  ciseaux  ou 
avec  un  couteau  bien  aiguisé,  faites  peipendiculairemenl  à  OJ-  et  oaus 
toute  la  longueur  du  papier  des  incisions  régulières,  bien  parallèles  culte 
elles  et  espacées  d'environ  3  milliniètres:  ces  incisions  doi\enl  allei  de  la 
ligne  K  K  à  la  ligne  OE. 
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Développez  le  pli  GO  de  manière  h  ramener  à  leur  place  V  cl  B, 

La  figure  5  représente  le  papier  ciselé,  entièrement  développé. 
Dispose/.  le  papier  comme  rindique  la  figure  fi,  c’esl”^-dirc  reformez 


G 


A 

P 

1 

i 

j  Ka.i. 

B 

' 

B 

C 

1 

1 

■i 

l 

L 

k 

1 

t 

K 

g. 

ji 

D 

R 

-0 

B 

1 

i 

V 

A 

IL 

K 

T 

ÏJ 

ï 

i:  0  _ _ JEl 

r'  »  iT 

\ 

^  lig.-i. 

G  ^ 

\l 

eiaiicliË  I 


les  plis  comme  dans  la  figure  3,  et  fai  tes  glisser  la  partie  l'K'HA'  (lig.  0} 
sur  la  partie  IKGl)  de  manière  è  former  les  petits  triangles  KlvK',  ITl',  et 

récartemenl  CA,  BD. 

Prenei  (iig.  ")  le  manche  dune  cuiller  en  boisMN;  applique/- sur  ce 
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manche  cL  dans  le  sens  de  sa  longitenr  la  partie  KC,  et,  en  maintenant  le 
petit  triangle  KEK^  dans  sa  forme,  et  Técar terne nt  CA,  enroulez  le  papier 
en  spirale  autonr  du  manche  (pl.  ÏIÏ,  fig.  1),  en  ayant  soin  que  le  deuxième 
tour  de  celte  spirale  vienne  se  placer  immédiatement  sous  le  premier,  le 
troisième  sous  le  deuxiémCj  et  ainsi  de  suite  jusqu’h  ce  que  la  papilloto 
soit  entièrement,  lovmcc. 


d’ 


Pour  faire  la  bobèclie,  on  découpe  une  feuille  de  papier  et  un  cercle 
environ  18  centimètres  de  diamètre,  et  on  le  plie(lîg.  1,  pL  nj  suivant 


ce  diamètre,  quatre  fois  sur  une  l'ace,  savoir  :  suivant  AE,  CG,  BFct  DH  ; 
et  (fig.  ^1)  quatre  fois  sur  rantre  face,  suivant  ac,  cf/,  ùf,  dh,  en  alter¬ 
nant  les  plis  de  façon  a  foinîcr  Id  plis  figurant  ll>  rayons  également 
espacés  les  uns  des  autres. 

Puis  on  ramène  tous  ces  plis  les  uns  sur  les  autres,  en  un  seul  faisceau 
triangulaire  dont  le  sommet  est  au  centre  o  du  cercle  et  la  petite  base 
Ee  il  la  circonférence  {fig.  ÎD. 

Ce  faisceau  (fig.  4)  présente  sur  le  côté  Oc,  Of,  O-7,  OA,  0^,  Oi»,  Oc,  Od, 
les  huit  arêtes  des  huit  pfîs  indiqués  par  les  mêmes  lettres  dans  la 
figure  2;  et,  sur  le  côté  OE,  l'arête  exlérieurc  OE,  et  les  plis  intérieurs 
OP^  OG,  011,  ÜA,  Ûil,  OC,  OD,  aussi  indiqués  dans  la  figure  2. 


APPENDÎCliS. 
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Pn  maiiitenanL  ces  arêtes  et  cos  plis  solldemeul  avec  le  pouce  et  l'index 
delà  main  gauche^  on  Lranclie  obliquemeul^  avec  des  ciseaux^  les  seize 
épaisseurs  du  papier  (fîg,  ^3)  suivant  la  ligne  Kc,  en  donnant  à  ceUe  ligue 
une  légère  courbure  ;  le  poinl  K  est  situé  au  milieu  de  la  ligne  OE, 
Dansceiélatj  et  en  maintenant  toujours  lo  l'aisceau  bien  régulièrement 
ormé,  on  élend  le  bout  d'une  serviette  sur  le  bord  d’une  table,  on  y  dé¬ 
pose  ledit  faisceau,  on  le  recouvre  avcE^  la  serviette  en  formant  le  pli  sui¬ 
vant  le  côté  oe;  on  appuie  fartement  la  paume  de  la  main  gauclie  sur  le 
loul,  comme  pour  le  mcLLre  en  presse,  et  en  même  temps  on  saisit  la  scr- 
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viette  avec  la  main  droite,  par  le  pli  qui  suit  les  huit  arêtes  du  papier  et 
les  enrerme  étroitement,  on  saisit,  Llisons-nous,  la  serviette  à  environ 
la  ccntimelres  de  la  main  gauche,  et  par  une  série  de  mouvements  viTs, 
secs,  saccadés, on  lire  la  serviette  à  soi,  de  telle  sorte  que  la  direction  du 
inouvement  soit  à  angle  droit  avec  la  dîrecUon  du  pli  de  la  serviette,  et 
par  conséquent  avec  celle  des  arêtes  du  papier. 

Ces  in  Olive  me  nts  doivent  être  combinés  avec  la  pression  exercée  par  la 
main  gauche,  et  être  assez  violents  pour  arracher  peu  èl  peu  la  servie Ite. 

Par  cette  operaliEm,  qu'un  peu  de  pratique  rend  plus  facile,  la  ligne 
(fig.  ")  se  trouve  brisée  en  un  nombre  de  parties  égales  à  celui  des  mou- 
vements  brusques  que  Ton  a  imprimés  k  la  serviette,  et  décrit  une 


ms 
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couréc  SPE  :  et  les  parties  du  papier  comprises  entre  KEPS  se  trouvent 
gaufrées  P 

ïi  ne  reste  plus  qu'à  couper  le  papier  au  point  L  (fig.  0  et  7)  à  environ 
2  centimètres  du  point  a  et  à  le  développer. 


Il  forme  alors  une  bobèche  élégante  à  huit  pointes,  que 
])asc  de  la  papillote,  à  laquelle  il  sert  d'anneau  et  de  lien. 

La  figure  3  de  la  planche  III  représente  la  papillote  complète  et  armée 
de  sa  bobèche. 


La  figure  2  de  la  rnêjne  planche  donne  la  projection  ou  le  plan  de  la 
bobèche  développée,  avec  rinJication  des  plis,  des  écbancriires,  du  gau¬ 
frage  et  du  vide  central  dans  lequel  on  enfile  la  papillote  comme  dans 
un  anneau. 
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—  aloyau  braisé  garni  de  concombres 

farcis.  408 


—  aloyrm  .braisé  garni  d’oignons  et 

ialtucs  farcis.  400 

—  aloyau  rôti.  138,  509 

—  aloyau  rôti  à  la  sauce  Uobert,  dit 

LSfî iîii-  Fia ren lin .  4 96 

—  aloyau  rôti  garni  de  cromesc|uis  de 

volaille,  49G 

—  aloyau  rùLi  garni  de  croquettes  de 
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pommes  de  terre  à  la  saoce  bor¬ 
delaise. 

BŒtïF,  aloyau  rùti  garni  de  frittirc  me- 
[êe  à  ritaliennc. 

—  Eiloyan  luti  garni  de  pommes  rie 

terre^  sauce  Chateaubriand. 

—  bii'Leclc  à  Tanglalse. 

—  bifteckL  au  hem re  d’anchois. 

—  birteck:  aux  pommes  de  terre. 

—  cœur  à  la  mode. 

—  côte  à  la  gelée. 

—  cote  braisée. 

--  cote  braisée  garnie  de  croquet¬ 
tes. 

^  céte  braisée  garnie  de  navets  gla¬ 
cés. 

—  côte  rùtîe. 

—  culotte  à  la  flamande. 

—  culotte  aux  cboux-ileurs  et  laitues 

faveis. 

—  culoltc  au  macaroni. 

—  culotte  bouillie  à  la  jardinière. 

—  culolLe  gfjriil  de  carottes  et  oi¬ 

gnons  glacés. 

—  culotte  garnie  de  noLiillesû  resseiice 

de  jambon. 

—  émincé  de  iHct  à  la  sancc  pi- 

f[uan  te^ 

—  entre-cote  à  la  bordelaise. 

—  enti  û-cotc  à  la  maUrc-d  lioEel. 

—  cntre-cùte  aux  pouunes  de  terre. 

—  escalopes  de  lUet  à  la  nivernaise. 

—  escalopes  dû  rilct  à  la  purée  de  mar¬ 

rons. 

—  escalopes  de  filet  aux  IruHes. 

—  filet  à  la  choucroute. 

—  filet  à  la  gelée, 

—  filet  à  la  Godard. 

—  filet  à  la  jardinière. 

— ■  filet  à  la  luilaniiise. 

—  filet  à  la  na poli  Lai [ic. 

—  filet  à  la  purée  de  tomates. 

—  (il et  aux  olives. 

—  filet  béarnaise. 

—  filet  Chateaubiiaiul. 

—  filet  rôti. 

—  filet  garni  de  croustade  à  ia  fmaii- 

cière. 

—  I  i  le  t  ga  rT  û  de  f  on  d  s  d' ar  t  i  c  1 1  au  ts  av  e  c 

macédoine. 

—  filet  garni  de  macédoine  à  la  fnin- 

çaise. 

—  lilct  sauté  à  la  purée  de  cbanipi- 

gnoiis, 

—  filet  sauté  aux  cbampignons. 

“  filet  s.auté  aux  Lriilfes. 

—  filet  VeUoIs. 

—  grenadins  de  filets  à 

ci  ère. 

—  grenadins  de  filets  à  la 

vnulc  et  aux  champignons. 

—  grenadins  de  filets  aux  olives. 

—  grcuadins  et  filets  garnis  de  pom¬ 

mes  tle  terre  sauce  Valois. 

—  kuigue. 


EŒUF,  noix  à  la  gelée. 

4f31  —  palais. 

—  queue  fi'iie. 

—  queue  hochepot. 

—  rognons  saules. 

—  toiiiTic-dos. 

BOHÉMIENNE  (faisan  aux  foies  gras 
aux  truites,  dit  à  Iff)^ 

BOMBE  û  l  abricot  et  au  iii.arasquln. 

—  à  la  groseille,  et  à  la  vanille, 
BONBONS  de  table. 

BOHDELAISË  (sauce). 

BOUCHÉES  au  salpicoii. 

—  de  Crevettes. 

—  de  du  mes  à  lu  rraïuboise. 

—  de  dames  au  chocolat. 

—  de  filets  de  sole. 

—  de  homard. 

“  ddiuitres, 

—  de  purée  de  gibier. 

—  de  purée  de  volaille^  dîtes  à  U 
litfhie. 

BÛUEIN  blanc  de  volaille. 

—  noir  et  blanc. 

—  de  brucbel  au  salpicon. 

—  de  carpe  garni  de  laitances  an  su¬ 
prême. 

—  de  faisan  au  fumet. 

—  de  lapereau. 

—  de  lièvre  au  salpicou. 

—  de  merlan  à  la  iiiarécbale. 

—  lie  merlan  à  la  marinière, 
de  iiierlau  à  la  sauce  ravigote. 

—  de  pcrdi  cau  à  la  sauce  Périgueux. 

—  de  perdreau  rouge. 

—  de  saumon  au  beiUTe  d’éc revis,'? es. 

—  de  volaille  à  la  purée  d’artichauts. 

—  dû  volaille  à  la  purée  de  chauiiii- 
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—  de  volaille  à  la  puiée  de  truliesH 

—  de  volaille  au  ssilpicoii,  ditw JU 

—  de  volaille  aux  crevette?. 
bouillabaisse,  potage. 

BOUILLI. 

—  EL  la  sauce  Italienne. 

—  il  ta  sauce  i>iquautc. 

—  5  la  sauce  îoiiiafe.. 

--  aux  pommes  de  teire. 

—  en  persillade. 

—  eu  salade. 

—  (orür[  Lie  lies  de). 

—  (emploi  du), 

—  {garnitures  duV 

—  f  baril  is  de), 

BOUILLIE,  potage  maigre. 
bouillon  a  la  minute. 

— .  de  bœuf. 

—  (coloràlion  duV 

—  (conserva lion  lIli,,.. 

-  (grand), 

bouquet  garni. 

BRAISER,  terme  de  cui^uie. 
BRAISÉS  (observati  n  sur  les). 
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CAFÉ  glacé.  ftOI 

“  (charlotte  russe  au),  771 
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—  frite.  34.5 

—  ■boudins  de)  garnis  de  laitances  au 

suprême.  643 

—  {coquilles  de  [aitances  de).  484 

—  (farce  de).  4GT 

—  (laitances  de)  pour  garnitures*  448 

CARRÉ  de  porc  rùti  garni  de  tomates 

farcies.  *i4Q 

—  de  porc  frais  rôti  A  la  purée  de  mar- 

rons,  550 

—  de  porc  frais  rdtl  à  la  sauce  poi¬ 

vrade.  550 

—  de  pore  frais  rôti  A  la  Soiibise.  550 

—  de  veau  garni  d’épinards  au  ve¬ 

louté*  530 

—  de  veau  garni  de  macédoine  de  lé¬ 

gumes*  520 

—  de  veau  garni  d’oignons  glacés.  530 

—  de  veati  piqué  garni  de  purée  de 

cbicorée.  510 

—  de  veau  rOti.  531 

CARRELET  au  gratin.  240 

—  bouilli  A  la  sauce  hollandaise.  240 

—  frit  24U 

CASSEROLE  au  risî  garnie  de  ris  d’a¬ 
gneau*  05.5 

—  dMilerons  de  poulet  dit  à  la  loii- 

loasc.  05g 
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GASSEBÜLE  tle  poimiies  de  tcn  e  aviiC 
blunquûUo  de  vûloUle. 

—  c!e  poiiJiTies  de  toi  ie  avec  escalopes 

de  filets  de  sole. 

—  de  pùüiîcies-  de  terre  ce  escu-lopes 

de  lapereau, 

—  de  pomiiies  de  teiTC  aiLv  quenelles 

de  Msaa, 

—  de  poiiiiiies  de  terre  garnie  de  dleis 

piqués. 

—  de  purée  de  gjbiei\  dite  à  (o  poio- 

^laiise. 

CASSOLETTES  de  ris  d  agneau. 
CAVlAK  (canapé  de)* 

CÉLERI  à  la  Irancaise  pour  ganiitiii  es. 

—  au  jus* 

—  pour  garnitures* 

^  (potage  au)  et  au  blond  de  veau. 

~  (purée  de)  eu  branches  pour  garni¬ 
tures. 

—  rave  au  jus. 

—  rave  pour  garnitures. 

CÉLESTIÎÎE  (üinelette  à  la)* 

CERISES  glacées, 

“  glacées  au  carauieL 

—  glacées  (compote  dej^ 

—  (tso  111  pote  de)* 

—  (conliture  de). 

—  (eau  de). 

—  (llan  de). 

—  (gelée  au  iLirsch,  garnie  de}. 

—  (giinbtetles  grillées  à  la). 

—  (petites  ineringuea  aux). 

—  (tablettes  de). 

—  (timbale  de)  et  pommes. 
CERNEAUX  au  verjus, 

CERVELLE  DE  VEAU  au  beurre  de 

Montpellier. 

—  au  beurre  noir. 

—  de  veau  en  matelote. 

—  sauce  ravigote. 

CHAMBORD  [observations  sur  les). 

—  (brochet  à  la). 

—  (carpe  â  la). 

™  (saumon  à  la). 

—  [ Imite  à  la). 

CHAMPIGBîOÏÏS  à  la  poulette. 

—  farcis, 

—  farcis  pour  garnitures, 

—  sautés  pour  ganiitures* 

—  tournés  pour  garnitures. 

—  (croûte  aux), 

—  (essence  de), 

—  (omelette  aux). 

—  (purée  de)  pour  garnitures. 
CHANTILLY  (sLillaoe  à  la). 
CHAPELURE. 

CHARLOTTE  de  poires, 

—  de  pommes* 

— ‘  de  pommes  de  ménage, 

“  russe  aux  abricots. 

—  russe  aux  amandes  gr 
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—  russe  au 
CHARTREUSE  de  fruits, 

—  de  perdreaux. 
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416 
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771 
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CHASSEUR  (eut  ciel  tes  de  clicvreuil  à 
la). 

—  (potage  prolilcrolles  aïo. 

—  (timbale  â  la). 

—  (timbale  de  nouilles  au) 
CHATEAUBRIAND  [sauce  à  la  maitre- 

d^  hôtel  liée  J  dite). 

—  t  nti’cmeis  sucrés. 

GHAUDEROID  de  bécasses, 

—  de  fruits, 

—  de  galantines  de  cailles. 

—  de  galantine  de  mauviettes. 

—  de  perdreaux. 

—  de  perdreaux  (sauce) . 

—  de  poulets  à  la  gelée. 

—  de  volaille  (sauce). 

—  {béchamel). 

CHEMISER,  terme  de  cuisine. 
CHEVALIÈRE  (tricassÉe  de  poiilcU  ù 
la). 

CHEVREUIL  rôti. 

—  ^côtelettes  del  à  la  chasseur. 

—  (coleleilcs  dc)â  Témincé  détruites. 

—  (côtelettes  de)  à  la  maréchale. 

—  (côtelettes  de)  â  la  purée  de  gibier. 

—  (côtelettes  de)  a  la  sauce  poivrade. 

—  [êniiiiûé  de)* 

—  [filet  de)  a  la  purée  de  trutfes, 

—  (filet  de)  sauce  madère. 

—  (quartier  de). 

—  (ràble  de)  a  ia  sauce  poivrade, 

—  (selle  de). 

GHEVREUSE3  [tartelettes  aux  foies 
gras,  dites), 

CHICORÉE  au  gras, 

—  au  maigre. 

—  pour  garnitures* 

—  ''Apurée  de).,  potage. 

CHIPOLATA,  saucisse.s  pour 

[lires. 

CHIVRY  (poulet  sauce  ravigote , 
dite), 

CHOCOLAT  à  la  crème. 
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—  grillé* 

—  ^bouchées  de  dames  au), 

—  (mao a r on  au). 

—  [mousse  au). 

—  (tablettes  de)  blanc. 

CHOUCROUTE  garnie* 

—  pour  garnitures. 

CHOUX  garnis  (croquenbouchc  de). 

—  pour  garnitures. 

—  (soupe  aux),  potage  gras. 

GHÜUX  DE  BRUXELLES  pour  garin- 

tures. 

—  sautés  au  beurre, 
CHOTJX-FLEUBS  â  la  sauce  bJanelie. 

—  au  gratin, 

—  en  bouquets  pour  garnitures. 

—  en  mayonnaise. 

—  pour  garnitures. 

CISELER,  terme  de  cuisine. 

CITRON  (écorce,s  de), 

CIVET  de  lièvre. 
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MATIÈUES. 
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CLARIFIER,  lei  Liic  de  oiiisinc. 

b 

COQ  DE  BRUYÈRE  rûü. 

f>1T 

CLOUTER,  tenne  de  ciibiiie. 

COQUILLAGES. 

E>2 1 , 

iÀ\) 

COCHON  RE  LAIT  (observations  sur  le). 

aiâ!2 

—  (buisson  de). 

093 

rùti. 

551 

COQUILLES  de  crevettes. 

■483 

CŒUR  de  bœuf  à  h  mode. 

132 

—  de  lïoniai  d. 
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COIN  US  (gclÆe  de). 
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—  d’huîtres. 
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COLBERT  (potage  aux  Idgumes  et  aux 

—  de  laitances  de  carpe. 

m 

œufs  poches,  dit). 

—  de  moules. 

483 

—  (sole  ù  la). 
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—  de  queues  d’ecrevisscs. 

483 

COLIMAÇONS, 

252 

—  de  sole. 

4H* 

COMBUSTIBLES  (feux  de  ciüshiect). 

2b 

—  de  turbot. 

484 

COMPOTES. 

“82 

—  de  volaille. 

482 

—  d’abâcol.s. 

;î2i^ 

—  pour  hors-d'œuvre. 

482 

—  d’ananas. 

'in 

GORBEiLLtS  de  fruits  d'iiiver, 

794 

—  de  brigiiolcs. 

32  i 

—  de  fruits  d'été. 

704^ 

—  de  cerises. 

327 

CORNICHONS. 

lui 

—  de  cerises  glacées. 

7ÎI4 

COTE  LE  BŒUF  à  la  gelée. 

Cê)5- 

—  de  fi-aises  glacées. 

774 

—  braisée. 

131 

—  de  fruits  mêlés  au  vin  de  Champri- 

—  braisée  garnie  de  croquettes. 
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gno. 

7t)3 

—  braisée  garnie  de  navets  glacés. 

504 

—  de  groseilles  à  froid. 

328 

—  rôtie. 

138, 
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—  de  marrons. 

7  02 

COTELETTES  D’AGNEAU  ii  Ift  pur<So 

—  de  marrons  à  la  vanille,  à  l’orange 

de  marrons* 

558 

ou  au  citron. 
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— ■  avec  rognons  et  trii fies,  dites  ifeïîi- 

—  de  uiirabclles. 

329 

deffil. 

550 

—  d'oranges. 

329 

—  garnies  do  LlanquelLes  de  ris  d'a^ 

—  de  poires  de  bon-clirùticn. 

325 

gneou. 

558 

— ’  de  poires  de  catÜlac. 

325 

—  garnies  d\;mtncésdc  ciiampignonst 

™  de  poires  de  martin-scc 

324 

et  de  trulfcs. 

55ï> 

—  de  pommes. 

32G 

—  panées  et  grillées  à  la  purées  d'artî' 

—  de  pnineaux. 

320 

c  hauts. 

557 

—  de  reine -Claude. 

328 

—  panées  et  grillées  à  la  purée 

de 

de  verjus. 

Î92 

cai'dons. 

55(> 

CONCLUSION  de  la  première  partie. 

337 

—  panées  et  grillées  à  la  purée  de  cé- 

CONCOMBRES  à  la  poulette. 

2G9 

le  ri. 

557 

—  Idancs  pour  garnitures. 

457 

—  panées  et  grillées  à  la  purée 

de 

—  bruns  pour  garnitures. 

458 

champigJions. 

557 

—  en  hors-d'œuvre, 

IfS 

—  pianées  et  grillées  à  la  purée 

de 

—  (potage  purée  de  volaille  aux). 

3S5 

trulfes. 

558 

CONRÉ  (abricots  à  la). 

735 

—  panées  et  giillécs  (i  la  Soubbe. 

■757 

“  (pèches  â  la), 

7  3  i> 

—  panées  et  grillées  au  salpicon* 

550 

—  (potage  crème  de  navets  à  la)* 

3G9 

■ —  sautées  à  la  linancière. 

55S 

—  (po  lage  purée  de  haricots  rouges,  di  t‘ 

*  3Î9 

—  sautées  aux  haricots  verts. 

5  50 

CONFITURES  de  cerises. 

333 

—  à  la  chasseur. 

507 

CONGRE  ou  anguille  de  ruera  la  sauce 

—  à  l'émincé  de  truffes* 

596 

blanche. 

241 

—  à  la  maréchale. 

597 

“  à  la  sauce  hollandaise. 

241 

COTELETTES  DE  CHEVREUIL  h 

la 

—  (farce  de). 

4(57 

purée  de  gibier. 

596 

CONSIDÉRATIONS  préliminaires. 

3 

—  à  ia  sauce  poivrade. 

596 

CONSOMMÉ. 

350 

COTELETTES  DE  MOUTONS  à  la  Sou- 

"  aux  œufs  pochés. 

:JÜ0 

bise. 

537 

—  de  gibier. 

357 

—  au  nakirel* 

m 

—  de  poisson. 

358 

—  braisées  à  la  jardinière* 

5:î9 

—  de  poissûu  fpotageau). 

374 

—  biaisées  à  la  purée  d’artich,iiits. 

539 

—  de  racines  fraîches. 

359 

—  braisées  à  la  purée  de  inarrons 

. 

53S> 

“  de  racines  sèches. 

359 

—  braisées,  garnies  de  céleri  à  la  fran- 

—  de  volailles. 

357 

caise* 

538 

—  de  volailles  (potage  crème  de  nz  au). 

387 

—  braisées,  garnie-s  d'escalopes  de  car- 

CONTI  (potage  purée  de  lentilles,  dit). 

38 1 

dons. 

m 

—  (pu  r ée  d  e  1  en  ti  1  les ,  P  0  U  r  ga  r ni  tare  s 

—  grillées  avec  d'Üxellcs,  dites  « 

ia 

dite). 

401 

M(îint^7ion. 

54 1 

CONTISER.  lermc  de  cuisine. 

351 

—  grillées  aux  petits  pois. 

540 

COQ  (crêtes  de)  farcies  frites. 

48G 

—  grillées  aux  pommes  de  terre  san- 

—  (crêtes  de)  pour  garnitures. 

447 

tées. 

540 

—  (rognons  do)  pour  garnitures. 

448 

—  pauées  et  gillloes. 

177 

8:jo 


LE  LIVRE  DR  CUISINE. 


C3TELETTES  DE  MOUTON  païu'ts, 
^^rillL-es^  k  lu  saurc  toiiiftte. 

“  paiiÿcîjet  gri.Hces,  ^^aLTiies  de  chîro- 

J‘ÇC  . 

—  sautCes  U  la  financicre. 

—  fiauU^ciî  à  la  nmeédoiiiede  légumes. 

—  saulées  à  la  sanre  cl,  aux  légumes. 
_ sautilcs,  garnies  de  poumies  de 

tenû. 

COTELETTES  UE  PIGEON  a  ruiuiiicé 
de  ohaiïipignüus. 

—  à  IhU  macédoine  de  légumes. 

—  aux  pointes  d'asperges. 

—  panées  aux  liaricùls  verts. 
COTELETTES  DE  PORC  FRAIS  à  la 

sauce  piquanle. 

—  panées  au  jus. 

COTELETTES  DE  VEAU  à  la  Ureux, 
garnies  de  champignons. 

—  h  la  Di  eux,  garnies  dépurée  de  na¬ 

vels. 

—  à  la  gelée. 

—  il  la  iiiaitre-d'htHeL 

—  à  la  purée  froseillc. 

—  (i  la  sauce  piq liante. 

—  EL  la  sauce  tomate. 

—  aux  carottes, 

—  aux  lames  de  jambon,  diles  Sin~ 

gara. 

—  on  papillotes, 

—  grillées  et  pEinées, 

—  piquées  de  langues,  laid  et  trufles 

dites  à  Ut  Dreti^. 

—  sautées  aux  ciiainpignons . 
COURT-BOUILLON. 

CRÉCY  (potage)  an  gras. 

—  (potage)  au  maigre. 

CRÈME  (Han  de)  meringuée. 

—  frite  aux  amandes  amères. 

—  frite  !Ui  caramel  et  à  la  Heur  d’o¬ 

ranger. 

—  frite  aux  zestes  de  bigarade. 

—  (gelée  de)  de  moka. 

—  (gelée  de)  de  thé . 

(liaison  an  beurre  et  à  la). 

—  (potage)  de  légumes  ditd  (a  iloyale. 

—  (potage)  de  navets  ù  la  Coudé. 

—  [ potage)  de  riz  au  consommé  de 

volaille. 

—  (potage)  de  truffes  ci  de  volaille. 

—  (pots  de)  au  café. 

—  (pots  de)  au  caramel. 

—  (pots  de)  au  citron. 

—  (pots  de)  à  la  vanille. 

CRÊPES  au  sucre. 

CRÉPINETTES. 

—  au  l’iK  et  k  la  sauce  tomates. 

—  de  pieds  de  porc  aux  trulYes. 
CRÊTES  DE  COQ  farcies  frites. 

—  pour  garnitures. 

CREVETTES  pour  garnitures, 

—  (bateau  de), 

—  (beurre  de). 

—  (bouché^^s  do). 

—  (canapés  de). 


é41 

îA  1 
5-K) 
k-m 

177 

rj30 

o&a 

5S."> 

584 


CREVETTES  (coquilles  do.'. 

—  [cjomesqLiis  de). 

■ —  (omelciles  aux), 

—  (sauce  aux). 

CROISSANTS  nu  kirsch. 
CROMESQUIS  de  crevettes. 

—  de  giJucr. 

—  de  ris  de  veau. 

—  de  saumon. 

“  de  volaille. 

CRÛ  QU  EN  BOUCHE  de  choux  garnis, 

—  de  fruits, 

—  de  génoises. 

CROQUETTES  de  bouidh 

—  de  faisMii, 


485 

477 

(Î8S 

■■43T 

778  * 

47T 

477 

477 

477 

47G 

704 

im 

i  05 
120 
4j  0 


ao5 

204 


524 

524 

GiltS 

m 

524 
140 

150 

151 

525 
151 

149 

524 

150 
245 
577 
37  S 
310 
737 


—  de  fiiets  de  sole, 

—  de  foie  gras. 

—  Je  gigei. 

—  de  homard. 

—  de  lapereau. 

—  de  P  01  11  me  s  de  terre  peur  gavnitu- 

res. 

—  de  ris  de  veau. 

“  de  riz. 

—  de  turbot. 

—  de  volaille. 

—  milanaises. 

CROUSTADE  à  la  financière, 

—  garnie  d'escalopes  de  foie  gras, 
garnie  d’escalopes  de  levraut, 

—  garnie  de  langue,  truîîes  et  volail¬ 

les,  dites  Baràkifi. 

—  iraiTiie  de  mauviettes  farcies. 
CROUTE  EL  fanas. 

’ —  aux  chani|)ïgnoiis, 

—  au  madère. 

—  au  pol. 

CROUTONNER,  terme  de  cuisine, 
CROUTONS  en  cceur  pour  garnitures 
(l'entrées. 


470 

■175 

172 

475 

475 

452 

■474 

3Û1 

470 

474 

475 

471 
050 
059 

471 

053 

727 

674 

72G 

359 

351 

404 


738 
73Î 
749 
7  49 
9Û 
307 
309 

387 

30« 

305 

30G 

300 

300 

304 

205 

200 

48G 

480 

447 

448 
720 
421 
473 
118 


—  pour  entremets  de  légumes. 

—  pour  garnitures  de  potage. 

—  (hait  d'amandes  aux),  potage. 

—  [potage  pi  inlanier  aux). 

CUISINE  des  ménages. 

—  (batte lie  de). 

—  (feux  de)  et  combusül^tcs. 

—  {fourneaux  de). 

—  (la  grande). 

—  (installation  et  tenue  de  la). 

—  (outillage  de  la). 

—  [le  personnel). 

—  (service  de  la  table  et  de  la). 

—  (termes  de). 

—  (ustensiles  de). 

CUISSES  de  canetons  (salmis  de). 

—  de  poulets  IL  la  diable. 

—  de  poulets  à  ta  purée  d'ar tich.au Is. 
_  de  poulets  à  la  purée  de  cardons. 

—  de  poulets  â  la  purée  de  céleri. 

—  de  poulets  a  la  sauce  ravigote. 

—  de  poulets  a  la  sauee  tomate. 

—  de  poulets  en  papillotes, 
CUISSONS. 

—  prolongées  au  pot-au-fem 


a 


464 

464 

393 

3G5 

1 

21 

2G 
22 
339 
4,  7 
4,  Il 
348 
4,  36 
,  350 
12 

582 

■  ^ 

r  I 

578 
578 
57  S 
577 
577 
577 
27 
47 
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TAllLl!]  DES 


CULOTTE  DE  BŒUF  ïi  \a  (lajünniJo. 

—  oiix  oliülix-lleui’S,  oi  lailucs  frii^ 

Lies.  4t>'i 

—  au  maonroiii. 

—  botiillîc  il  lii  jardinière.  -4^:3 

—  {^Ai'jûc  de  carottes  et  oignons 

glacés.  40Î 

—  garnie  de  nouilles  à  Fcsscnce  do 

jatnlioii.  40n 

CUMIN  (pokigo  allemand  auj .  400 

GUSSY  (gâteau  glacé  à  la  vanltle, 

dit).  70  1 


M.ATIÈIIES. 

DRESSER  en  sens  inverse^  terme  de 

cuisine.  351 

DREUX  (en (dettes  à  laK 
“  (euteleUes  à  la),  garnies  de  cliaiii- 
jdgnmis. 

“  (cùlelûttes  à  îa),  garnie  de  jnirée 
de  navets. 

DUCHESSES  fponiJiics  déterre,  dites),  453 


DARNE  d’esturgeon  à  la  broche,  sauco 
matelote. 

d'esttirgeLm  ]>Oüi]lioii  la  sauce  aux 
Cil  près. 

—  d  ’  es  t  ti  l’geon  gatai  i  e  cl  c  p  au  p  i  et  I  e  s  d  e 

ftleEs  de  sole. 

—  de  sautnoii  à  la  financière  niaîgre.^ 

—  de  .saniiion  à  la  sauce  aux  Ini¬ 

ties. 

—  de  saumon  à  la  sauce  genevoise. 

—  de  saumon  au  beurj-e  de  Moiit- 

pcllier. 

—  de  saumon  gritléû  à  la  maître- 

d'hùLel. 

DAUPHINE  (betgiicEs  aux  abricots, 
dits  à  la). 

DÉCOR  eu  cuisine  (diiV 
DÉCOUPER,  terme  de  cuisine^ 
DÉGORGER.  tenue  de  cuisine. 
DÉGRAISSAGE  du  pot-au-feu. 
DEMl-DEUlL  [aspics  de  purée  de  vo¬ 
laille  et  de  trutTes,  dits). 

—  (côtelettes  d'agueau  avec  rognons 

et  Iridfes,  dites). 

DEMIDOPF (salade  de  potnuiesdc  terre 
et  truires,  dite). 

DEMl-GLAUB. 

DESSÉCHER^  terme  de  cuisine. 
DESSERT.  m, 

—  (observations  ,snr  le). 

DESSINS  de  l'ouvrage. 

DIABLE  (sauce  à  la). 

DINDE  à  la  jardiniÙE'c. 

— ^  chipoloLa, 

—  farcie  aux  marrons, 

—  gi'asse  1x4  tie, 

—  rfilien 

—  trulTée  rôtie. 

—  trutféé)  sauce  Périguciix. 

—  (abalis  de)  aux  navets. 

—  (ailerons  de),  à  la  purée  de  mar^ 

mus , 

—  (nailerons  de)  au  ceiisommé, 

—  (galantine  de)  sur  socle, 

—  (terrine  de). 

DOUGLAS  (potage). 


(Vil 

035 

G35 

03G 

707 


63fi 


m 

OTa 

ô 

(t 

iè 

705 


7  14 

0 

770 

i  c;> 
i)k 

m 

500 

5ü0 

100 

580 

100 

5s: 

508 

107 

570 

.570 

SSO 

510 

lîOT 


EAU  de  cerises, 

ÉCHALOTTES  (sauce  au  jus  d")* 
ÉCORCES  de  citi'on, 

ÉCOSSAIS  [potage) . 

ÉCREVISSES. 

—  à  la  borde lai.sc* 

—  pour  garnitures. 

—  (beurre  d')- 

—  [bisque  d  )  à  la  crèuic. 

—  (bisque  d)  au  maigre. 

—  (bisque  cP)  liée* 

—  (canapés  de  f|ueues  dU, 

—  (coquilles  de  queues  d'h 
— *  [omelettes  aux  queues  d^)* 
ÉtaiNCÊ  (le  filet  de  Dœut  à  la  sauce 

piquante, 

—  de  chevreuil, 

—  de  gîgot  à  la  sauce  piquante. 
ENTRE-COTE  DE  BŒUF  à  la  borde¬ 
laise. 

—  à  la  maitre-d’hôtcl . 

—  aux  pommes  de  terre  . 

ENTRÉES  d’agneau. 

—  de  bœuf. 

—  de  four* 

—  de  froid. 

—  de  gibier. 

—  de  mouton. 

—  de  poisson, 

—  de  porc. 

—  de  veau. 

—  de  volaille* 

—  (croPlons  pour  garnitures  d‘). 
ENTREMETS  de  légumes  (croiiÈons 

pour). 

—  d’œufs  et  de  légumes* 

—  froids. 

—  sucrùa. 

—  sucrés  chauds. 

—  sucrés  froids. 

ÉPAULE  d’agneau  â  la  macédoine  de 
légumes. 

—  d’il gii eau  à  la  purée  d’Evrtic hauts. 

—  d’agneau  a  la  purée  de  tomates. 

—  de  mouton  Tarcie. 

—  de  veau  farcie. 

ÉPERLANSau  gratin. 

—  frits* 

ÉPICERIE  iappmvisionncmcnts), 
ÉPICES  et  AROMATES* 


S03 

7jQ 

3UD 

5ifï 

G4I> 

448 

431 

3ï)t) 

‘m 

■IS 

483 

GC8 

fi2 

’21I 

m 

5En 

507 

130 

554 

403 
(551 
005 
505 
530 
f  35 
540 
5IG 
5T0 
4  04 

404 
007 
711 


Î33 

74t> 


50 1 
501 
*501 
172 
1G5 
330 

m 

33 

:îi 


"irr 


W  •! 
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MVHK  DE  CUISINE. 


ÉPIGRAMMES  E’AGHEAU  ;i  la  ma- 

Cccloillû. 

—  aux  roncûiiibi’es. 

—  aux  petits  pois, 

— ■  aux  pointes  d’aspci'ges, 

ÉPINARDS  au 

—  au  inaigvc. 

—  au  sucre. 

—  j)Oui‘  garnitures. 

ÉPINE-VINETTE  (gck-e  d  )  garnie  de 

poniiiies* 

ESCALOPES  do  cailles  avec  bordure 
lie  ris!. 

—  d'esLurgeon  flirnbale  d  ). 

—  dû  faisan  (caisse  d’). 

—  de  blet  de  bœuf  à  la  nivcrnaisc. 

—  de  nict  de  bœuf  à  la  purùe  de  uiar^ 

vous . 

—  de  filet  de  bo?nf  aux  trudcs. 

—  de  filets  de  lièvre  liées  au  sang. 

—  de  foie  gras  aux  trnires, 

—  de  foie  gras  (croustade  garnie  d'j. 

—  de  lapereaux  avec  bordure  de 

farce. 

—  de  levraut  (croustade  garnie  d'b 

—  de  mauviettes  froides  en  crous¬ 

tade. 

—  de  perdreau  (caisse  d’), 

—  de  perdrojiux  (timbale  de  nouilles 

aux). 

—  de  sauuiou  (vol-au-vent  aux^. 

—  de  veau  à  l'anglaise^  purée  d’arti¬ 

chauts. 
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2Gli 
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201 
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—  de  veau  à  la  purée  de  cardons,  521 

—  de  veau  à  la  purée  de  céleri.  .'iSO 

—  de  veau  à  la  sauce  vénîtieimc.  521 

—  de  veau  aux  fines  herbes.  I.Vl 

“  de  veau  aux  navets  glacf  s.  5iÜ 

ESPAGNOLE  g  rasse,  sauce.  4G7 

—  maigre,  sauce,  40tï 

ESSENCES.  4f> 

—  de  champignons.  430 

—  do  jambon.  411 

—  de  poisson.  4îG 

—  de  t  11  lires.  4ïâ 

—  de  viandes  et  de  légumes,  dites 

Ll/ire/îfî/.r.  4  11 

—  de  volaille.  411 

ESTURGEON.  2;î[ 

—  (darue  d')  a  3a  broche,  sauce  ma- 

tolüte.  G2(i 

—  (darne  d')  bouillie  à  la  sauce  aux 

câpres.  G21 

—  (darne  d')  garuic  de  paupioües  de 

filets  de  sole.  G25 

—  timbale  d’escalopes  d’).  GGÜ 


FAISAN  à  la  ünaiiciérc,  ôOE 

—  aux  foies  gras  aux  trutfes,  dits  à  la 

hohét^i  i  e?me .  500 


FAISAN  rôti. 

”  (boudins  de)  au  fumet. 

—  (bnndius  dé)  truffes  à  Périgueux, 

—  (caisses  d’eserdopes  de). 

. —  (crofpiéUcs  de). 

—  (farce  de). 

—  {filets  de)  à  3a  financière. 

—  (ület  de)  au  foie  gras  à  la  Pôri- 

gneux, 

—  (fileta  dé)  au  fumel,  garnis  de  que¬ 

nelles. 

~  (fumet  de). 

—  ({tain  düj  garni  de  grenadins  de 

faisan 

—  (purée  de)  en  croustade  garnie  de 

fdels  piqués, 

—  (purée  de)  pour  garnUures. 

—  fsaliuis  de), 

FARCES.  445, 

—  de  Jiroeliét. 

—  de  carpe. 

—  de  congre. 

—  de  faisan. 

—  de  foie  gras. 

—  de  lapereau. 

—  ele  merlan, 

—  de  perdreau, 

—  de  volaille. 

—  de  volaille  (rissoles  de). 

—  (observation  sur  les!. 

FAUBONNE  (potage  à  la  purée  de  lé¬ 
gumes,  dit), 

FEUX  de  cuisiue  et  combustibles. 
FÈVES  DE  MARAIS  à  la  pcmlette. 
FILETS  d^mguille  à  la  bordelaise. 

~  d'anguille  à  la  tartnre, 

—  d’anguille  garnis  de  quenelles  de 

brochet. 

—  d'anguille,  sauce  piment,  dits  à 

l'améi  icahie. 

—  de  bécasses  à  la  purée  de  truffes. 

I  —  de  bécasses  aux  foies  gras,  dits 

—  de  bœuf  à  la  choucroute. 

—  de  buHEf  à  la  gelée. 

—  de  bœuf  à  la  Godard. 

—  de  bœuf  à  la  jardinière. 

—  de  bœuf  à  la  iniUmaise. 

—  lie  bœuf  à  la  jiapoiitaiiie, 

—  de  bœuf  à  lu  purée  de  tomates. 

—  de  bœuf  au.x  olives. 

—  de  bœuf  à  la  béarnaise. 

—  de  bœuf  Château briaml. 

—  de  bœuf  garni  de  cj'oustades  à  la 

fiumiciùre. 
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m 
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—  de  iKiuif garni  défends  d'artichauts 

avec  macédoine. 

—  de  bœuf  (émincé  de)  a  la  sauce  pi- 

quan  te. 

—  de  bœuf  garni  de  macaroni  à  fa 

J"  ■ 

Irai  irai  se. 

—  de  bceufrdti.  ^ 

—  dû  bœuf  sautés  aux  cliampignon^-  t^l 

—  de  l>œnf  sautés  a  la  xuiréédücliain- 

piguons. 


TABLK  DES  MATIÈRES, 
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FILETS  (le  lûccuf  sautés  Iniiïcs. 

—  ilc  bœuf  Valois* 

^  (le  canards  sauvages  à  ta  bigarade. 
^  de  canards  sauvH’iges  aux  olives* 

—  de  canards  sauvages  garnis  de  céleri 

à  la  fianeaise* 

^  de  canards  sauvages,  sauce  poi¬ 
vrade* 

^  de  canetons  à  la  bigarade. 

—  de  canetons  aux  olives. 

—  de  canetons  aux  petils  pois. 

—  de  chevreuil  à  la  purée  de  truiïes. 
de  chevreiiilt  sauce  madère. 

—  de  faisans  à  ];i  financière* 

^  de  faisans  au  foie  gras  à  la  Péri- 

gucitx, 

—  de  faisans  au  fumet  garni  de  que¬ 

nelles. 

—  de  lapereaux  à  la  purée  do  tnilTcs* 

—  de  lapereaux  garnis  de  queue] tes. 

—  de  lièvre  coiitisés. 

—  de  lièvre  piqués  et  glacés,  sautés 

à  la  française* 

^ —  de  lu^vre  (escalopes  de)  liées  au 
sang. 

de  maquereau  à  la  hollandaise. 

—  do  maquereau  à  la  vénitienne. 

—  de  maquereau  aux  crevettes* 

—  de  maquereau  aux  laitances  de 

carpe. 

de  maquereau  au  salpicoil  de  ho¬ 
mard. 

—  de  urupierean  en  orlys. 

—  de  niciian  a  Tanglaise* 

—  de  merlan  au  gratin. 

—  de  merlan  en  paupicLlcs, 

—  de  mouton  braisé. 

—  de  mouton  vùti, 

—  de  mouton  mignons  mari  nés  à  la 

sauce  picpianto. 

—  de  inoutou  mignons  marines  aux 

champignons. 

—  de  mouton  panés,  gjillés,  dits  à  la 

Maf'àchaîe. 

—  de  mouton  panés,  gril  lés,  à  la  purée 

de  navets* 

—  de  mouton  pninés,  grillés,  aux 

trutfes. 

—  de  i:ierdre:.uix  à  la  rmauclére. 

—  de  perdreaux  [aspics  de)  à  ((t 

(epife. 

■ —  de  perdreaux  {sauté  de)  d  la  purée 
do  perdreaux* 

—  de  perdreaux  (suprême  de)  aux 

l  ru  îles. 

—  de  pei-dreaux  rouges  à  la  Tou¬ 

louse. 

—  de  perdreaux  rougos  au  suprême 

froid, 

—  de  porc  frais  à  la  sauce  Robert* 

—  de  pürç  frais  njti. 

—  de  porc  mignons  à  la  diicfsrée. 

—  de  porc  mignons  à  la  ^Maréchale. 
““  dû  poi'o  niîguons  au  cctcri  a  la  iVan^ 

çaise . 


50i)  FILETS  de  porc  mignons  â^ia  purée  de 
5fl3  cardons*  551 
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—  de  porc  mignons  a  la  purée  de  rliam- 

pignons.  551 

—  de  porc  mignons  à  la  purée  de  to- 

males*  551 

—  de  poulets  à  la  niacétleiue.  57G 

—  do  poulets  à  la  Toulouse.  .575 

—  de  poulets  aux  concoiuhres.  575 

—  de  poulets  aux  liaricols  verts.  575 

—  do  poulets  aux  petits  pois.  575 

—  de  poulets  aux  pointos  d'asper¬ 


ges.  515 

—  de  poulets  aux  IruÉfos,  sauce  su¬ 

prême*  574 

—  do  poulets  (épigrainmcs  de)  à  la 

puroe  de  champignons.  57G 

—  de  poulets  (suprêmes)  à  la  gelée*  83 

—  de  sanglier  mignons  à  la  sauce 

Robert*  til3 

—  de  saumon  à  raméricaine*  480 

—  de  saumon  à  la  Péiâgueux  üu^i- 

gre,  G37 

—  de  saumon  a  la  ravigote  maigre*  G3T 

—  do  saiimou  à  la  vénitienne*  C37 

—  de  saumon  aux  haîtres  et  aux  cre¬ 

vettes,  dits  à  ia  Parismins.  G37 

—  d  ]  saïunon  garnis  de  pommes  de 

terre,  dits  à  la  Monh  eidL  g3G 

—  de  sole  il  la  vénitienne*  G40 

— ^  de  sole  au  gratin*  G39 

—  de  sole  aux  anciiois  (baleau  de),  719 

—  de  sole  aux  crevettes,  G4l 

—  de  s  ol  c  au  x  écre  vi  s  se  s  e  L  au  x  tru  iTes , 

dits  à  la  JühwiUe.  640 

—  de  sole  aux  huîtres*  64 1 

--de  solo  'aspics  de)  â  la  sauc^c  ravi¬ 
gote.  70G 

—  de  sole  (bouchées  do)*  476 

—  de  sole  (croquettes  deb  476 

—  de  sole  (niayoïinaise  de'*  TOh 

—  de  sole  (paupiettes  de';*  64 1 

—  de  sole  (petits  pains  garnis  d(‘\  EÏGS 

—  de  veau  eu  grenadins  a  la  luver- 

naîse.  523 


—  de  veau  iiugnmhs  avec  blanquettes 

d’artichauts. 

—  de  veau  mignons  panés  et  grilles, 

avec  purée  de  chicorée* 

- —  (potage  aux  trois)* 

FINAKGÎÊRE  (sauce)  pour  gibier* 

—  pour  poisson* 

—  pour  volaille. 

f  lWES  HEHBES  pour  garnitures  et 
sauce. 


522 


377 

433 

433 

433 


72 


—  [omelette  aux). 

28 1 

FLAMANDE  (culotte  de  Ijduif  à  la) 

465 

FLAMBER,  terjnc  de  <  uisino. 

Ü 

FLAN  d’abricots. 

3IS 

—  de  cerises* 

3(8 

—  de  crème  meringuée. 

319 

—  de  poires. 

3!  9 

—  de  pollinies. 

317 

—  de  prunes* 

810 

FLUTES-BBÏOCMES  (petit es). 

31G 

840 


J. K  LIVRE  im  CUISINE. 
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FOÎE  DE  VEàU  El  En  boiirgüoîsL'. 

—  sniitü  El  llLn  lie  lino. 

—  saule  à  la  lyonnaise. 

—  saule  à  ^a  niéïin^^^rç. 

FOIE  GE  A  S  eloLilé  lui  vin  tle  .Madère, 
FOIE  GRAS  en  caisse  a  la  purée  de!  rudes 

—  (caisse  de). 

—  (crof[iieUes  de). 

—  (crûtislade  garnie  d’escalopes  de). 

—  (escalopes  de)  aux  Iridiés. 

—  (filets  de  bécasse  au)  dits  Mancelfe. 

—  (farre  de), 

—  (pain  de)  à  la  gelée. 

—  (pain  déjà  la  gelée,  pour  en  Liée. 

—  (pfité  d.e). 

—  (petits  pâtés  an)  et  aux  trulles^  dit 

—  (sandwicii  aux). 

—  (tartelettes  aiixjj  dites  Cheui'cuses. 

—  (terrine  de). 

FONDANTS  panadiés. 

FONDS  D’ARTICHAÜTS  pour  gîirni- 
t  lires. 

FOUR  (entrées  de). 

FOURNEAUX  de  rnisiiie. 

FRAISE  DE  VEAU  ei  la  vinaigrette. 
FRAISES  glacées  roiupote. 

—  (bavarois  aux). 

“  (gelée  dû). 

—  (glacés  à  la). 

—  (inoscovite  aux). 

—  (mousse  aux), 

—  (pain  de), 

—  (pastilles  à  la). 

FRAMBOISES  glacées. 

—  (bouchées  do  dames  à  la), 

—  (gelée  de  groseilles  blauclicSj  gaj’-' 

nie  de). 

—  (moscovite  ei  la), 

FRANÇAISE  {  saufo). 

FRÉMIR,  terme  de  cuisine. 
FRICANDEAU. 

FRICASSEE  DE  POULET. 

—  à  la  cliévalière. 

—  à  l’osseiice  de  racines,  dites  Saùit- 

Liimbcrl. 

—  liée  au  lait  d'aiuaudcs, 

™  panés  et  frils,  dite  Vilfet  Of/. 
FRITOT  de  pontets. 

FRITURE, 

—  inçlêc  (I  l’italienue. 

FROID  (le). 

FROMAGES  de  saison. 

—  glacé  [1  nUnneot  et  à  la  pistache. 

—  glacé  El  la  crème  grillée  et  ev  l'o¬ 

range, 

—  glacé  a  la  vanille  et  a  la  fraise. 

—  (beignets  soufflés  au),  dits  r^gna- 

tellL 

—  (brioche  au). 

—  (omelette  au). 

—  (peLils  soiifllés  au). 

—  (tranches  de  pain  de  seigle  au). 
FRUITS  de  saison. 

—  {app  ro  V  isio  nn  cm  ei  i  ts) . 
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FRUITS  (cliartrcLise  de). 

—  {chaudfroid  de). 

—  (cûmpotede)i]ièJés,au  vinde  Cham- 

pagne, 

—  (corbeilles  de)  d'été. 

—  (corbeilies  île)  d’hiver. 

—  (croq  Lieu  bouche  de), 

—  {gelée  de  macédoine  de  J  au  vin  de 

Champagne, 

—  fsupréinc  de). 

—  iLiiiibale  de). 

—  itimbale  de)  à  la  macédoine, 

—  Uimbate  de),  manges  et  ananas. 
FUMETS. 

—  de  bécaîîse, 

— '  de  faisan. 

■ —  de  grive. 

—  de  lapereau. 

™  de  levraut. 

—  de  mauviette, 

—  de  perdreau. 
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750 
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418 
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418 
410 
410 
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GALANTINE  de  cailles  (chaudfroid  de), 

—  de  dimlc  sur  socle. 

—  de  manviettes  (chaudfroid  de), 

—  de  perdreaux  à  lü. 

GALETTE. 

GARNITURE,  ternie  de  cuisine. 
GARNITURES.  70, 

—  du  bouilli. 

GATEAU  au  kirsch,^  dit  Monlinoreuc^. 

—  au  rhum^  dit  Maztii  ln. 

—  d’amandes. 

—  de  plomb, 

—  de  plomb  (petits)  pour  le  café  et  le 

Ibé, 

—  de  riî!  an  citron. 

—  de  semoule  à  la  llcur  d’oranger  pi  a* 

linée, 

—  feuilleté. 

—  glacé  à  hi  iiiiirmelade  d'ajirlcots. 

—  glacé  à  la  vanille,  dit  Cmfif/. 

—  iiapolitEiin. 
gaufres  il  rallemande, 

—  E:mx  avelines  (timbale  de], 

—  au  marasquin  ([imbrile  de), 

— ^  d’orfice. 

—  hollandaises, 

GELÉE  au  kirsch  garnie  de  cerises. 

—  an  puncJi, 

—  d'Einisettc  garnie  de  poires. 

—  de  cûlngs, 

—  de  couleur  (observations  sur  les). 

—  de  crème  de  moka. 

—  de  moka,  de  thé. 

“  d'éplne-vinelle  garnie  de  pom¬ 
mes. 

—  de  fraises. 

—  do  groseilles. 
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316 
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312 

761 

7GI 
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740 
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TABLE  DES 


MATIÈRES 


GELÉE  de  groseilie^î  blanches  garnie 
de  fi'aïïil>oises. 

—  de  iiificédoine  de  fi  iüts  au  vin  de 

Champagne. 

—  de  iiiadüi'c  fûiieltéej  dite  à  la 

—  de  iïiaiasc[niii  garnie  de  péchés. 

—  de  noyaux  garnie  d'abricoLs* 

—  d’oranges  garnie  d'oranges, 

—  de  poinniDs. 

—  de  viande. 

—  et  charlotte  russes. 

—  maigre. 

—  pour  pâté  de  lièvre. 

—  pour  pâté  de  veau  et  Jauibon. 

—  pour  pâté  de  voiaille. 

GELINOTTE  rôtie. 

GENEVOISE  (saucer . 

GÉNOISE  {croqncnboiiche}. 

G  J  BELETTES  (potage  anglais  d’abatis 
d'oie,  ou). 

GIBELOTTE  de  lapin. 

GIBIER  (approviBicuancnienls),  31  j 

—  (consommé  de). 

—  [cromesquis  de). 

—  (entrée  de). 

—  (glace  de). 

—  (petits  soufllcs  de). 

—  (potage  â  la  purée  dej^ 

—  (potage  aux  quenelles  de). 

—  (relevés  de). 

■“  (rissoles  de), 

—  (rùîis  de). 

—  (rôtis  de)  composé. 

—  roîr  :  bécasse,  bécassine,  becA- 

gue,  caille,  canard  sauvage, 
chevreuil,  coq  de  bruyère,  fai¬ 
san,  gelinotte,  lapereau,  lapin, 
lièvre,  mauviette,  ortolan,  per¬ 
dreau,  perdrix,  pilet,  pintade, 
rouge  de  rivière,  sanglicib  sar¬ 
celle* 

GIGOT  DE  MOUTON  aux  haricots,  dit 
à  la  breîonne. 

“  bouilli  à  ranghiise. 

—  braisé. 

—  dit  (le  sept  heures. 

—  garni  de  carottes  â  lallamande. 

—  GIGOT  garni  de  macédoine  de  lé¬ 

gumes. 

—  noix  de  présalé  â  la  Jardinière* 

■ —  noix  de  présalé  à  la  milanaise. 

—  ruti* 

—  (croquettes  de). 

—  (émincé  de)  â  la  sauce  pjiquaüte. 

—  (hacliis  dei. 

GIMBELETTES  grillées  à  la  cerise. 
GLACE,  ffiactir,  termes  de  cuisine. 
GLl^GES  de  gibier, 

—  de  poisson. 

“  de  poivrade. 

—  de  viande. 

—  de  volaille. 

—  (demi-glace). 

—  (les  observations  sur). 
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GLACES. 

—  (rocher  de). 

GLACÉS  â  la  fraise. 

—  au  cefé, 

—  au  kiracli. 

—  au  inarasctuÎM  . 

GNOGGI* 

GODARD,  sauee. 

—  (filet  de  bœuf  à  hi). 

—  (poulardes  à  la). 

”  (ûbsci  vations  sur  les). 

GODIVEAU. 

GOUJONS  frits. 

GRANIT  au  citron. 

—  à  ForàTige. 

—  au  vio  de  Champagne  et  aux  fi  iiits. 
GHAS-DÛÜELE  â  la  lyonnaise. 

— ■  a  la  mode  de  Caen. 

GRENADINS  de  filet  de  bœuf  a  la  litian- 
ciére. 

—  de  filet  de  bœuf  â  la  sauce  poivrade 

etau.x  chanapignons. 

—  de  filet  de  bœuf  aux  olives. 

—  garni  de  pommes  de  terre,  saute 

Valois. 

—  de  lapei  eaux  k  la  financière. 
GRENOUILLES  è  la  poulette. 

—  frites. 

—  (potage  aux  quenelles  de). 
GRILLADE, 

GRIVE  (fumet  de). 

GROSEILLES  au  caramel. 

—  au  sucre. 

—  (compote  de)  a  froid. 

—  (gelée  de). 

—  (gelée  de;  blaucbc,  garnie  de  fram- 

boisès. 

—  (liqueur  fraîche). 

—  (pastilles  â  la). 

GROSSES  PIÈGES  froides. 
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HACHIS  de  bouilli. 

HARENG  frais,  sauce  iiiouLardc. 

—  frit. 

—  fumé  (bateau  de). 

—  mEiriiiés. 

—  saurs. 

haricots  de  mouton. 

haricots  blancs  â  la  niaitrc-dTio- 

tcl. 

—  blancs  pour  garnitures, 

—  blancs  tp otage  â  !a  purée  de). 

—  blancs  (purée  de),  soupe  mal- 

gre. 

de  Boissons. 

—  flageolets. 

—  (purée  de)  pour  garnitures, 

—  rouges. 

—  rouges  (potage  purée  de),  dit 

Cofidà . 
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253 

81 

384 
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250 
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LU  LlVllE  DK  CUISIJ^E. 


HARICOTS  rouges  (purÈc  do),  jiotAge 

nulîgi'C* 

—  Yeilëà  l-fingtaise. 

—  verts  îi  la  poulette. 

—  verts  pour  {^"artiiUire- 

—  verts  sautas  au  beurre . 

—  verts  (salade  de). 

HATELETS,  terme  de  cuisine. 
HOCHEPOT  S,  l'anglaise  {potage). 

—  queue  de  bœuf. 

HOLLANDAISE  (poLa"o  d’orge  k  la). 

—  sauce. 

HOMARD, 

—  à  ram^ricaine. 

—  à  la  bordelaise. 

—  à  ia  provençale, 

—  (aspics  de). 

— .  (beuri'C  de)* 

—  (bouchées  de)* 

—  (canapejs  de). 

—  {coquilles  de). 

—  [croqtieltes  de). 

—  (petits  pains  à  la  française  au). 

—  (pilau  de)  à  la  turque, 

—  (salade  de)* 

—  'sauce  oui, 

HORS-D’ŒUVRE  d’oITtce  pour  Tordi- 
noire. 

—  chauds. 

HUITRES  d’Uxelles. 

—  d  Ostendc  (potage  aux), 

—  marinéos. 

—  panées  et  frites  Ville roy. 

—  pour  garnitures. 

—  ^boucliêes  d^), 

—  {coquilles  d^ 

—  (ürly  d'). 

— '  (sauce  aux). 

HURE  de  sanglier. 
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JAMBON  (lames  de)â  la  maitre-d'hütel. 

—  [omelette  au). 

—  (pâté  de  veau  et). 

—  (sandwichs  au). 

—  (  Li  1 1  ibales  t.l  e  n  ou  il  1  es  au) . 
JOINVILLE  (filets  de  sole  aux  écre¬ 
visses  et  aux  truire.s»  dits  à  h). 

JULIENNE,  potage  maigre. 

—  au  consommé. 

—  aux  œufs  pochés. 

—  garnie  de  ci’éijie  au  consommé,  dite 

ïioyale- 

—  maigre  au  consommé  de  racines. 
JUS  DE  VIANDE,  sauce. 

—  glace. 


KARI  (poulets  au). 

KIRSCH  {croissants  au). 

—  (gelée  au)  garnie  de  cerises. 

—  [glacés  au). 

—  (olives  au). 


h 


LAIT  D'AMANDES  au  riz. 

—  aux  croûtons. 

LAITANCES  de  carpe  pour  garni¬ 
tures 

—  (coquilles  deb 
LAITUES  au  jus. 

—  farcies  aux  croûtons. 

—  farcies  (potage  aux). 

—  pour  g.ariu turcs. 

—  (potage  aux)  au  consommé. 

—  (potage  aux)  gras. 

LAMES  DE  JAMBON  à  la  maltrc-d'hô- 


1 


IMPÉRATRICE  (riz  à  1>  7Î0 

INSTALLATION  et  tenue  Oc  la  cui- 

suie.  L  1 

ITALIENNE  {Inlure  miRée  à  1').  4i8 

— -  (sauce).  SljiîS 


J 


JAMBON  à  la  gelée.  CSÎ 

—  à  la  jardiiviére.  541) 

— -  à  la  uiilaiiaise.  541) 

—  aux  épinards.  5'19 

—  aux  nouillesj  sauce  touialc.  G-lS 

—  de  sanglier  k  la  sauce  venaison.  5t)l 

—  garni  de  légumes^  dits  à  /«  Müiliof.  5'iS 

—  inariné  à  la  sauce  Robert,  547 

—  (bateau  de)  et  saucisson.  721 

—  ^essence  de).  417 


tel. 

LANGUE  à  l  écariate  (bateau de). 

—  de  bœui, 

—  de  veau  à  la  Soubise* 

—  de  veau  au  gratin, 

—  de  veau  panée,  grillée  a  lamaitre- 

d’iiôteh 

LAPEREAU  {boudins  de)* 

—  (crocj nettes  de). 

—  (escalopes  de)  avec  bordure  de 

farce, 

—  (farce  de). 

—  (filets  de)  à  la  purée  de  truites. 

—  (filets  de)  garnis  de  quenelles* 

—  (fumet  de). 

^  (grenadins  de)  a  la  iuianciéie. 

—  (priiii  de)  froid. 

—  (purée  de)  pour  garnitures, 
(rabics  de)  en  pap  illof  tes. 

^  (vokui-veiiiaux  quenidlcs  de}. 
LAPIN  rôti. 

—  sauté. 

—  (gi  bel  O  Lie  de). 
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T  A  B  LH  DES 


MATIERES. 


lard  omelcUe  îlii). 

Légumes.  a'Ji 

—  poLii'  pot-ttu-feu. 

—  (H?nti'euiots  d'œufs  et  de). 

^  (iiiHiccdoine  de). 

—  (iiK’itédojne  de)  à  la  gelec. 

^  (macLdoinc  de)  au  gras. 

(tuncédoiiic  de)  au  maigre. 

^  (pctiltî  pûtes  aux). 

—  [poids  des). 

—  (potage  à  la  purCe  de  ,  dit  Fau- 

/jiFjate. 

—  {  potage  ei'L'ino  do  ),  dite  à  ki 

Hûyale. 

—  (salade  de). 

LENTILLES  à  ia  lïiaîtrc-dliütc]. 

—  pour  "ariûtiires. 

—  (piu'êe  de),  potage  maigre. 

—  ([uu’êe  de),  dite  CûnHt  potage. 

—  (piiiaie  deX  P^ur  gain t turcs,  dite 

Conli, 

LÉOPOLD  (potage  de  semoide  a  lachif- 
foiinade  d'oseilic,  dit). 

LE  VR  A  U  T  (cro  u  s  tad  c  ga  r n  i  o  d'es  cal  o  p  es 
dû] , 

—  .fuLViet  de). 

—  (pain  de)  froid. 

.  —  (ptircc  de)  pour  garni tLires. 
LIAISONS. 

—  à  rallcmandc, 

—  à  IVeuf, 

—  au  Leurre. 

—  au  hoLirrc  et  à  la  crème. 

—  au  l'oux^ 

—  au  sang. 

LIÈVEIE  rùtt. 

—  (Loudlns  de)  au  salidcon, 

—  (civet  de). 

(escalopes  dé  ülets  de),  liées  au 
sang. 

^  (Hlcis  de)  conlisés* 

—  (Eilets  de),  pir4ués  et  glacés  a  la 

française. 

—  (pain  de)  aux  trufles. 

—  {pain  de)  sauce  venaison, 

—  (pûtè  de). 

—  (potage  de\  à  Tauglaise. 

—  palbSeii  de),  piqués,  glacés,  sauce 

poivrade. 

—  (terri  ne  de). 

LIMANDE  au  gratin. 

—  aux  finrs  herbes. 

—  au  viiL  blanc. 

—  frite. 

LIMONADE. 

LIQUEURS  TRAICBES. 

LÜINGE  DE  VEAU  à  la  béchamel,  dite 

—  à  la  Iinancière. 

—  à  la  jardinière, 

—  û  la  uiacédûiiic, 

—  hi’Habéc, 

—  farcie. 

—  garnie  {le  chainpigilons  et  de  lo- 

ijiales  farcies. 
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LONGE  DE  VEAU  garnie  de  croquet¬ 
tes  mil  an  ai  SC  s. 

—  garnie  d'escalopes  de  cardons. 

—  garnie  de  rognons. 

—  rùtie. 

LOSANGES  cannelés  au  niarasquiiL 
LYONNAISE  (artichauts  à  la). 
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MACARONI  à  ntalieime. 

—  au  consomnié. 

—  au  graç, 

—  au  gratin, 

—  au  maigre. 

—  (potage  villageois  au). 

MACARONS. 

—  aux  avelines. 

—  au  chocolat. 

—  aux  pistaches. 

—  SOI  il  dis. 

MACÉÛOlNEdefi  uiis  [gelée  de)  au  viu 
de  Ghauipagne. 

—  de  fl  uits  (timbale  de), 

—  de  légumes. 

—  di:  Icgumes  à  la  gelée. 

—  de  légumes  au  gras. 

—  de  légumes  au  maigre. 

—  salade. 

—  (tiuibale  de  fruits  à  la). 

MADÈRE  (gelée  de)  fouettée,  dite  ù  la 
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—  (sauce), 

maillot  (jambon  garni  de  légumes, 
dU.  à  la). 

MAINTE  NON  (cùleleltes  de  uioiitmi  à 
la). 

MAITRE-D’HOTEL  (beurre  à  la). 

—  (lames  de  jambon  a  la). 

—  (sauce). 

—  (sauce  liée), 

—  (sauce  à  la)  lire,  dite  Cliatea^^- 

{u'iftfid. 

MARGELLE  (Ulcts  de  bécasse  au  foie 
gras,  dits). 

mandarines  (glacües. 

MAQUEREAU  à  la  maître  criib tel. 

—  (filets  de)  à  la  h oi landaise, 

—  (filets  de)  à  la  véui tienne. 

—  (blets  de)  aux  crevettes. 

—  (blets  de)  aux  laitances  de  carpe. 

—  (Iilets  de)  au  salpicon  de  iiomard. 

—  (Éilets  de)  en  orlys, 

MARASQUIN  [gelée  de)  garnie  lIc  pè¬ 
ches, 

—  (glacés  au). 

—  (losanges  cannelés  au). 

(Limhales  de  gaufres  au). 

MARÉCHALE  (houd'iiis  de  merlan  à  la). 

—  (eùtclcttcs  dç  clicvreuîl  A  la). 

—  (llleLs  mignons  de  porc  à  la). 

—  (ris  de  veau  panés,  dits  à  la). 
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LK  LIVRE  DE  CUISINE. 


iVlARINADE,  sauce. 

—  de  pieds  tFagueau  rV  hi  sauce  to- 

matcn 

—  de  pied  de  nioiilo3i. 

—  de  tête  de  verm. 

—  tie  \'dl?iille* 

MARINIÈRE  (])oud!tis  de  medan  à 
la). 

MARMELADE  d'abneûts. 

— '  pcuiiuies  glacées . 
marmite  pour  pot-au-feu. 
MARQUISE  (pudding). 

MARRONS  à  lu  glace  de  viande. 

—  en  vcrtiiiceile. 

—  glacés  au  cai’ameL 

—  (compote  de). 

—  {COtupole  de)à  lu  vanille,  à  loi  ange 

ou  au  citron. 

—  (potage  a  la  jmrée  de). 

—  (purée  de)  glacés, 

—  (pure'io  de)  pour  garnitures. 
MASSEPAINS  au  citron. 

MATELOTE  de  carpe  ou  d*auguille. 

—  (giande)  pour  relevé. 

■ —  (sauce). 

MAUVIETTES. 

—  au  gratin, 

—  farcies  (croustade  garnie  de). 

—  réties. 
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—  (badoliuçs  de)  en  croustades. 

’ —  (caisses  de). 

—  (cliaud froid  de  galantine  de). 

—  (escalopes  de)  froides  en  crous¬ 

tade. 

—  (fumet  de). 

—  (pâté  chaud  de), 

—  (petits  pâtés  aux). 

—  (sahnis  de)  pour  ménage. 
MAYONNAISE  à  la  gelée,  sauce. 

—  hlanclic,  sauce. 

— ‘  verLe,  sauce. 

—  de  iilels  de  sole* 

—  de  poulet. 

—  (choux-deurs  en). 

MAZARIN  (gâteau  au  rhum,  dit), 
MENAGE (  sauce  de), 

MENTHE,  sauce. 
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MENUS. 


3iC,  SOâ 


MERINGUES  (huissmi  de). 

—  (peütcs)  à  rananas. 

—  (  petit  es)  aux  cerises. 

MERLAN  à  1  a  sauce  aux  câpres. 

—  aux  fines  IjerJ^es  et  au  vin  Liane. 

—  au  gratin. 

—  frit. 

—  (lioudiiiH  de)  a  la  maréchale, 

—  (boudins  de)  à  la  inai  iniére. 

—  (boudins  de  )  à  la  sauce  lavî- 
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goto*  GîC 

—  (farce  de).  46i 

—  (lilels  de)  à  langlaise.  G4G 

—  (filets  de)  au  gratin.  G-iâ 

—  (filets  de)  en  paupiettes.  g4G 

MILANAISE  (filet  de  baHif  â  la).  â02 

MILANAISES  ((  roquettes).  47â 


MIREPOIX,  essence  de  viande  et  de 
légumes. 

miroton. 

MODERNE  (carpe  farcie  â  la). 

MON  GLAS  (petits  pâtés  au  foie  gras  et 
aux  t ru  des,  dilsl, 

MONTMORENCY  (gâteau  au  kirs  du 
dit). 

—  (jKHiirii'des  aux  iptcnclles  cl  aux 

t  ru  (Tes,  dites), 

MONTREUIL  (Il lots  do  saumon  gar¬ 
nis  do  pommes  de  terre*  dÜs  d 
la). 

MORILLES  [omelettes  aux). 
MORTADELLE  <d>ateau  de), 

MORUE  il  la  maîlre-d  hôtel. 

—  â  la  srnice  â  l'œuf. 

—  au  beurre  et  aux  pommes  de 

terre. 

—  au  beurre  noir. 

—  (brandade  de). 

—  (vol-au-vent  â  la  bécbainel  de  , 
MOSCOVITE  â  rabricût. 

—  â  Taiianas. 

—  aux  fraises. 

—  â  l;i  framboise. 

—  â  Ja  pcdiù. 

MOU  DE  VEAU. 
mouiller,  terme  de  cuisine. 
moulage  des  aspics. 
moules  â  la  marinière* 

—  â  la  pûuletle* 

—  pour  garnitures. 

(coquilles  de). 

—  (potage  aux). 

MOUSSE  au  CEifé* 

—  au  chocolat. 

—  aux  fraises. 

—  â  la  vanille. 

MOUTON. 

—  (carbon  a  de  de)  â  la  chicorée. 

—  (carbonade  de)  à  la  iiivernaise. 

—  (carbonade  de)  a  ia  purée  darli- 

cbauts. 

—  (carbonade  de)  â  la  purée  d'oseille. 

—  (carbonade  de)  garnie  de  cliainpL 

gnons,  saucé  poivrade. 

—  (cùtel elles  de:-  à  laSoiibtse. 

—  (cùtelcUes  de)  au  naturel. 

■—  (côtelettes  de)  braisées  â  la  jatdi- 
iiiérc. 

—  (côtelette-s  de)  braisées  a  la  purée 

(lâii  ticiiauts. 

—  (côtelettes  de)  braisée  s  à  la  purée  de 

marrons.  .  , 

—  (cütelettes  de)  gai  nies  de  céleri  a  Ja 

française* 

I  —  (côtelettes  de)  garnies  d'escalopes  et 
de  cardons* 

—  (cülelettes  de)  grillées  aux  petits 

'  pois. 

—  (côtelettes  de)  grillées  aux  pommes 

de  terres  sautées* 

—  (côtelettes  de)  grillées  avec  d  l.xe  - 

te.s,  dites  d  la 
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ÏAHLE  DES  MATIÈLIES. 


MOUTON  (côtckLtcs  de)  panées  ct^iil- 
lêes. 

—  (côtelettes  de)  panées  et  grillées  a 

la  sauce  toiiÈate. 

—  (côtelettes  de)  panees  et  grilloes, 

garnies  dé  chicorée* 

—  (côtelettes  de)  sautées  a  la  liiian- 

cière. 

—  (côtelettes  de)  sautées  à  la  macé¬ 

doine  de  Icgimies. 

—  (côtelettes  de)  sautées  à  la  sauce 

et  aux  légumes. 

“  (côtelettes  de)  sautées  garnies  de 
pommes  de  terre. 

—  (crof [nettes  do  gigot  de), 

—  (émincé  de  gigot  de)j  à  Ja  sauce 

piquante. 

—  {(ïiilréc  de). 

—  (épaule  de)  farcie. 

—  (filet  de)  hi’Haisé* 

—  (Ht et  de)  rôti. 

—  [likts  de)  mignons  mari  nés  a  la 

sauce  piquante. 

—  (filets  de)  mignons  niarinés  aux 

champignons 

—  (filets  de)  mignons  panéSj  grillés,, 

dits  àia  iMarédHile. 

—  (filets  de)  mignons  panés,  grillés  à 

la  purée  de  iiHavcts, 

—  (filets  de)  mignons  panés,  grillés 

aux  truites* 

--  (gigot  de)  h  on  il  fi  à  l’anglaise. 

—  (gigot  de)  braisé* 

—  (gigot  de)  aux  haricots,  à  hi  Bie- 

tonne- 

—  (gigot  de)  garni  de  carottes  à  la 

llaniaiide. 

—  (gigot  de)  garni  de  macédoine  de 

légumes. 

—  (gigot  de)  noix  de  pjrésaté  à  la  jar¬ 

dinière. 

—  (gigot  de)  noix  de  pré  sa  té  à  la  mi- 

laiiaise. 

“  [gigot  de)  rôti* 

—  (gigot  de)  dit  de  sept  heures. 

—  (hachis  de  gigot  de). 

—  (haricot  de)* 

—  < pieds  de)  a  la  poulelte. 

—  (pieds  de)  en  niariuade* 

—  (poitrine  de)*braisée, panée  et  grillée, 

—  (poitrine  de)  glacée  à  la  chicorée. 

—  (poitrine  de)  glacée  an  céleri  à  la 

française. 

—  (poitrine  de)  grillée  à  la  purée  de 

céleri. 

—  (poitrine  de)  panée  et  grillée^  sauce 

béarnaise. 

—  (poitrine  de)  panée  et  gi  lllée,  sauce 

Chateauljriaiid, 

—  (quartier  de)  présalé  rôti* 

—  (queues  de)  à  la  purée  de  lentilles, 

dite  Cof'itL 

—  (queues  de)  à  la  purée  d'oseille. 

—  (queues  de)  a  la  sauce  Valois. 

—  (queues  de)  à  la  Soubise. 
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MOUTON  (queues  de)  garnies  de  con¬ 
combres*  Ô46 

—  relevés  de).  liVi 

—  (rognons  de)  à  la  brochette.  iitj 

—  I rognons  de)  panés  et  grillés,  nï) 

—  (rôtis  de),  :>ic; 

—  (setie  de)  à  la  purée  de  céleri,  '  îM 

—  (selle  de)  garnie  do  carottes  et  de 

laitues.  &3ü 

“  (selle  de)  garnie  de  croquettes  de 

pommes  Je  leire*  ô:tfi 

—  (selle  de)  rôtie.  ôih 

MULET  à  la  maitre-cThôtél.  T-U 

—  à  la  sauce  liollandaisc. 
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NAPOLITAIN  (gâteauh  759 

NAPOLITAINE  (tilet  de  bceid  à  la).  ,504 

NAVETS  au  sucre.  372 

—  blanc  pour  garnitures.  76 

—  colorés  pour  garnitures*  76 

—  pour  garnitures.  7  6^  453 

—  (potage  crème  de)  à  la  Clondé.  309 

—  (potage  purée  de)  à  la  créiiic.  37 S 

—  (purée  de)  pour  garnitures.  402 

NESSELRODE  (pudding  glacé,  dit).  708 

NIDS  D'üIRON BELLES  (potage  aux).  375 
NlVEBNAlSES  (carottes  ditesL  453 

NOISETTES  UE  VEAU  avec  blaii- 

qiicUc  d'arLichfiuls  en  escalopes*  538 

—  aux  cliampignoiis  émincés,  538 

“  aux  trntres,  539 

NOIX  de  bœuf  h  la  gelée*  682 

—  de  présalé  à  la  jardinière.  534 

—  de  présalc  à  la  inilanaise.  535 

—  de  veau  a  la  chicorée.  516 

—  de  veau  à  la  gelée.  C!Ï5 

—  de  veau  à  la  jardinière.  517 

—  de  venu  à  l’oseille.  517 

—  de  veau  a  la  purée  de  chumpignojj  s,  b  17 

—  de  veau  au  céleri  a  la  française.  5iS 

—  de  veau  aux  concombres.  5t8 

NORMANDE  (brochet  à  la).  G3I 

—  (sole  à  la).  G38 

“  (vol-au-vent  à  la).  055 

NOUGAT.  620 

—  a  la  Parisienne.  703 

NOUILLES  an  jambon,  389 

—  (potage  aux).  303 

—  (timbale  dé)  à  la  purée  de  gibier.  478 

“  (timbale  de)  au  chasseur,  478 

—  (timbale  de)  aux  escalopes  de  per¬ 

dreaux*  GG2 

—  [timbale  del  au  jambon.  661 

—  (timbale  de)  au  salpicon.  002 


,544 

545 

545  ŒUFS. 

54,5  —  à  la  coque 


277 

377 


LK  LIVBli  DE 


CUISIN]^ 


œufs  ix  la  neigo. 

—  k  la  ti^ipcï. 

—  iiu  beurre  noÏTr 

—  au  lait  au  cciFé  noir.  294 

—  au  lait  au  cbocoiat.  204 

—  au  iait  au  citron.  2ft4 

—  an  lait  à  l'oran^^e.  203 

—  brouilles  aux  il  nés  herbes.  278 

—  broiullés  au  fromage*  2Î0 

—  brouillés  aux  pointes  J’^aspei  ges.  6G0 

—  broiiillés  aux  Irulfes-  GüO 

—  tUirs  à  roseille.  280 

—  farcis* 

--  frits  à  ta  sauce  tomate.  2T0 

—  pochés  à  la  chicorée  *  280 

—  pochés  â  Toseille,  280 

—  pochés  au  jus*  280 

—  pochés  (consommé  aux).  ^60 

—  pochés  (julienne  aux).  :ïG'3 

—  pochés  (potage  aux  légumes  et  aux) 

(lit  Colberl.  ^fO 

—  pochés  (printanier  maigre  aux),  SG" 

—  sur  le  plat.  2T7 

—  (enf remets  d’)  et  de  légumes,  GC7 

—  ^liaisoi^  à  F)*  80 

—  (vol-au-veTit  à  la  béchamel  d')-  GG4 

—  Voir  :  Omeleffa. 

OIE  à  la  choucroute.  lÛS 

—  aux  marrons*  198 

—  rôtie*  19S 

—  (potage  anglais  d’abatis  ou  gibe- 

ïelltis.  3  OS 

—  (terrine  d’)*  220 

OIGNON  blanc.  jT 

—  coloré.  17 

—  glacés.  IS 

—  pour  garnitures.  11,  Sa4 

—  ^ potage  russe  à  la  purée  d’)  401 

—  (purée  d’)  blanche,  dite  Soubise.  4GI3 

—  (purée  d’j  rouge,  dite  Bretonne.  iGG 

—  (soupe  a  I")  5T 

“  (soupe  il  T)  liée  à  roeuT*  o7 

OLIVES*  IIG 

—  au  kirsch*  "  780 

—  fai  'cies  pour  garnitures.  447 

OMEhETTE  d  la  Célestluo*  73S> 

—  à  la  marmelade  d^ibricots.  3U3 

—  à  roseilie.  234 

—  à  la  purée  d'artichauts.  GG 8 

—  à  la  purée  de  cardons*  GGS 

—  aux  champignons*  284 

—  aux  crevettes.  GGG 

—  aux  fines  herbes.  28 1 

“-au  fromage.  384 

—  au  jambon.  284 

—  au  tard.  283 

—  aux  morilles.  GüS 

—  aux  pointes  d'asperges.  GGT 

—  au.x  queuos  d’écrevisses.  GtH 

—  aux  rognons  de  mouton,  284 

—  au  rhum.  304 

—  aux  truites.  GGT 

—  souillée  au  citron.  297 

— ‘  soiilüéc  à  la  vanille*  299 

OMELETTES  (lus  trois).  GGS 


ORA-NGEABE*  go‘3 

ORANGES  glacées  au  caramel*  531 

—  (compote  d')* 

—  (gelée  d’)  garnie  d’oranges.  74i:_) 

—  (salades  d’)  aux  liqueurs* 

—  (timbaEe  de  fruits)  et  ananas.  753 

OREILLES  DE  VEAU  à  ta  financière,  filo 

—  en  tortue.  ',5() 

—  farcies,  ^3^ 

OHGE  de  P'rancfort  ^potage  d’).  3SG 

—  pour  les  soupes  de  purée.  64 

—  (potage  d  )  à  la  crème.  :J87 

—  (potage  d’)  a  la  hollandaise.  3Î3 

“  (potage  d')  au  blond  de  veau*  :3:,i 

ORGEAT.  go3 

ORLY  d'anchois. 

d'huîtres.  47^ 

—  de  soles.  450 

—  de  vives.  480 

—  (filets  de  maquereau  en). 

ORTOLANS  en  caisse.  (MO 

—  rôtis.  OIS 

—  (buissons  d’)  à  la  provençale.  694 

"  (teidne  d’)*  602 

OSEILLE  pour  garnitures.  86,  468 

—  (omelette  n  T)*  384 

—  (potage  a  F)  à  la  crème.  383 

—  (soupe  à  3*).  ,68 

OUTILLAGE  du  la  cuisine.  4,  II 


P 


PAIN  d'amandes  à  l'abricot* 

—  d’amandes  a  Torange* 

—  d’ananas. 

—  de  faisan  garni  de  grenadins  de 

faisan. 

—  de  fleurs  d’oranger  jjralinées. 

—  de  foie  gras  à  la  gelée. 

—  de  foie  gras  à  la  gelée  pour  entrée* 

—  de  fraises, 

—  de  lapereaux  froid* 

—  de  levraut  froid. 

—  dû  lièvre  aux  tridïcs. 

—  de  lièvre  sauce  venaison, 

—  de  perdreaux  froid, 

—  de  ri  K  à  l’abricot. 

—  de  rix  à.  l’ananas, 

—  de  seigle  (tranches  de)  au  fromage. 

—  de  volaille  aux  truffes. 

—  de  volaille  froide. 

—  (petits)  d’ananas. 

—  (petit)  de  bécassines  au  salpicon* 

—  (sauce  au),  dit  hread-sauce. 
PALAIS  DE  BŒUF. 

PANADE,  potage  infngre. 
PANNEQUETS  aux  abricots* 
PANURE. 

PAPILLOTE  avec  sa  bobèche  et  sa 
tulipe. 

PARER,  terme  de  cuisine. 
parfait  au  café* 


iT0 

77S 


694 

791 
G8.6 
TÛl 
T13 
70Ï 
7ü3 
GI4 
Gli 

792 

Ï2G 

710 

886 

701 

79E 

G9Î 

441 

133 

C6 

T32 

113 

824 


TABLE 


81T 


DES  MATIERES. 


PAHISIENME  (filets  fie  sauiiion  aux 
liait  l'es  et  aux  éci'û  visses,  dits 

—  (nougat  à  la). 

—  pommes  au  bcuric  et  au  salpicoii 

do  fruits,  dites  à  l(i). 
PARMEWTIER  (potage  puL'ûcdc  pom¬ 
mes  do  terre,  dit). 

PASTILLES  àTanaiias. 

—  à  la  fraise. 

—  à  la  groseille. 

—  au  punch. 

PÂTÉ  chaud  a  la  financière. 

—  chaud  J’aiiguilic. 

—  chaud  (le  bécasses. 

—  chaud  de  bécassines. 

—  chaud  de  cailles. 

—  chaud  de  mauviettes 

—  chaud  de  perdreaux. 

—  de  bécasses. 

PÂTÉS  de  foies  gras. 

—  de  lièvre. 

—  de  lièvre  (gelée  pour). 

—  de  perdreaux  rouges, 

—  de  poularde  trullée. 

—  de  saumon. 

—  de  thon. 

—  de  veau  et  jambon. 

—  de  veau  (gelée  pour). 

—  de  xolaille, 

“  de  volaille  (gelée  poui'). 

—  et  terrine  de  ménage. 

—  (petits)  à  Tanglaise. 

—  (petits)  au  foie  gras  et  aux  trutfes., 

dits  Mùnfflm* 

—  (petits)  au.x  légumes. 

—  (petits)  aux  mauviettes. 

—  ^petits)  au  naturel. 

PÂTÉS. 

—  à  frire. 

—  d’I toUc  au  consommé. 

PATISSERIE  de  ménage. 

PAUPIETTES  de  filets  de  soie. 

—  (filets  de  merlan  en). 

PAYSANNE  (potage  à  la). 

PÊCHES  d  la  Gondé. 

—  au  ri5î. 

—  (gelée  de  marasquin  garnie  de). 

—  (luosoevite  à  lab 
PERCHE  au  vin  blanc. 

PERDREAUX  à  la  linancière. 

--  à  la  Périgueux. 

—  à  la  Sierva-dlorena. 

—  en  ciamstade. 

—  lùtis.  31ôj 

—  rouges  Li  la  Uégetiee. 

—  rouges  aux  trndes, 

—  rouges  garnis  de  foie  gras. 

—  (rouges  (ballotlines  de). 

—  rouges  (filets  de)  au  s  upré  ni  a  froid. 

—  rouges  (liicts  de)  à  la  Toulouse. 

—  rouges  (pâté  froid  de). 

—  rouges  (purée  de]  garnie  d’œufs  de 

vanneau. 

—  rouges  (Suprême  de  hiels  de)  aux 

trulles. 


GSÎ 

7GÏ 

73:1 


m 

101 

7S)0 

m 

71)1 

Gh>1 

G54 

GdB 

U54 

G53 

m  1 

GHO 

S’}G 

42G 

GïïO 

G8t) 

G&l 

224 

22a 

221 

224 

2l0 

4nû 


470 

470 

470 

460 

287 

Ïl2 

‘m 

363 

G41 

G4G 

370 

i3â 

734 

747 

^  É] 

ioà 

248 

GÛO 

600 

502 

503 

on 

503 
GÛ3 
G02 
700 
TOO 
G  04 
GOÜ 


605 


PERDREAUX  (aspics  de  filets  de)  d  la 

Reilevue.  704 

—  (Iioudins  de).  GÛO,  Gü2 

—  (caisses  d’escalopes  de).  4S5 

—  (chartreuse  de).  601 

“  (chaud froid  de).  ÛOO 

—  (farce  de).  4CG 

—  (filets  de)  à  la  financière.  GÜ4 

™  (fumet  de),  ilG 

—  (galantine  de)  à  la  Bel  le  vue.  Gütî 

—  (pain  de)  froid.  7û2 

—  ipùté  chaud  de).  G.>3 

—  (purée  de)  pour  g.amituies.  450 

—  (salmis  de).  GOJ 

—  (sauce  chaudfrûid  de),  442 

^  (santé  de  filets  de)  à  la  purée  de 

perdreaux,  602 

—  (timbaiede  nouiliesaiix  escalopes).  üG2 

PERDRIX  aux  choux,  215 

PRIGORD  (potage  purée  de  votaiile  à 

la),  308 

PÉRIGUEUX  (sauce).  43ï 

—  maigre  (sauce).  432 

PERSIL  frit  pour  garnitLires.  8G 

pour  gainitnro  de  bouilli.  122 

PETITS  ASPICS  pour  garnitures,  694 

petits  pains  à  la  franeaiso  au  foie 

gras.  715 

—  fl  kl  française  au  homard.  TIG 

—  à  la  française  au  salpicon.  7 là 

—  garnis  de  filets  de  sole.  7 IG 

PETITS  PÂTÉS  à  raiiglaise,  4ÜD 

—  au  foie  gras  et  aux  truü'e.Sï  dits 

Mongïas^  476 

—  aux  légumes.  470 

—  aux  mauvietlcs.  470 

—  au  naturel.  4 ou 

PETITS  SOUFFLÉS  an  fromage.  488 

—  de  gibier.  467 

—  de  volaille.  437 

—  en  caisse  au  café  blanc,  740 


—  en  caisse  à  la  fleur  d’orange  pralinés,  740 


—  en  caisse  à  (a  vanilEe.  740 

PETITES  MERINGUES  aux  cerises,  734 

—  d  l’ananas,  784 

PIEDS  d’a  gneau  à  la  poulctle.  560 

—  cragneau  farcis  a  la  Périgueux.  55U 


—  cPîigneau  (marin  a  Je  de)  à  la  sauce 
tomate. 


^  de  cochon  n  la  Sainte-Menehould, 

—  de  mouton  d  la  poulette. 

—  de  nio\iton  (marinade  de). 

—  de  veau  à  la  poulette. 

—  dû  veau  frits. 

PIGEON. 

—  à  ^anglaise. 

—  à  la  crapaud i  ne. 

—  à  la  fliiancièro. 

—  aux  petits  pois. 

—  en  compote. 


204 

170 

m 

IGÏ 

IGI 

103 
,583 
lOi 
584 

104 
193 


—  rôti. 

^  (côtelettes  de)  à  la  macédoine  de 
légumes. 

—  (côtelettes  de)  a  f émincé  de  chano 

pignons. 


535 

585 


P 


I 


848 


LE  LIYIU-:  DE  ouïs  IN' K, 


PIGEON  ((îoLeleltes  (ie)  pointes 

POITRINE  de  luouton  braisée  et  gt  ll- 

d’asperges. 

.5  8  5 

lee. 

178 

—  (cùlclettes  de)  panées  aux  haricots 

— 

de  mouton  glacée  au  céleri  â  la 

verts. 

m 

française. 

5i3 

PIGFATELLI  (beignets  soufiiés  au  1  ro¬ 

— 

de  mouton  glacée  à  la  cliicoï'éc. 

5i3 

ulage,  dits). 

4  nu 

— 

de  inoiibm  grillée  à  la  purée  de  céleri. 

542 

PlEAU  de  liouiard  â  la  turque. 

— 

de  mouton  panée  et  grilJée,  sauce 

FILET  rdti. 

618 

béaj-naisc. 

542 

PINCÉES  de  sel  et  de  poivre. 

3  fl 

— 

de  mouton  panée  et  grillée,  sauce 

PINTADE  vùtie. 

G18 

Ghateaubriaud. 

5i3 

PIQUANTE  :sauce). 

428 

POIVRADE,  sauce.  9.8, 

429 

PISTACHES  aux  olivei^. 

78â 

— ‘ 

blanche,  sauce. 

414 

—  (bi  seuil  s  aux). 

785 

— 

biutie,  sauce, 

413 

—  (iiiacaroiis  aux). 

778 

— 

maigre,  sauce. 

4 1 4 

PLOMBIÈRES. 

770 

(glace  de). 

245 

PLUM  PUDDING  au  madère. 

730 

POLONAISE  (petite  casserole  de  pu- 

—  au  rhum. 

720  ' 

réc  de  gibier,  dite  ù  la). 

G.S5 

POIDS  des  légumes. 

37 

POMMES  au  beui  rc- 

302 

POINTES  D’ASPERGES  xmur  garni- 

— 

au  beuri'e  et  au  salpicon  de  fruits» 

turos. 

4a6 

dites  à  kt  Parisienne. 

733 

—  (œufs  aux). 

CflO 

— 

au  riz. 

73:1 

—  (ometette  aux). 

tsüj 

— ^ 

meringuées  a  l’abricot. 

3UÏ 

POIREAUX  (soupe  aux).  50^ 

60 

(beignets  de). 

295 

POIRES  au  riîî. 

734 

— 

(cliartotlc  de). 

731 

—  au  ris;  à  la  vanille. 

m 

— 

(ebarlotte  de)  de  ménage. 

294 

—  (charlotte  de). 

731 

— 

(tlari  de). 

317 

—  (compote  de]  de  bon-chrétien. 

— 

(gelée  de). 

335 

— ■  (compote  de)  de  catîUac. 

325 

— 

(gelée  d’épine-vinette  garnie  de). 

744 

—  (compote  de)  de  ni ar tin-sec. 

m 

— 

(marmelade  de)  glacée. 

328 

“■  [llan  de). 

319 

— 

[timbale  de  cerises  et  de). 

7.VÎ 

—  (gelée  li’anlsette  garnie  de). 

748 

POMMES  DE  TERRE  à  l.i  iuaiti-C- 

POIS  à  rallcinande  (potage). 

3S? 

d’hùtel. 

2G2 

k  l'angtaise. 

358 

à  i*cau. 

79 

—  au  iai'd. 

258 

— 

au  lait. 

203 

—  frais  (purée  de)  pour  garnitures. 

4G-i 

— 

fi'ites. 

80 

—  (petits)  à  la  française. 

257 

- - 

pour  garnitures. 

70 

—  pour  garnitures. 

45(5 

’ — 

pour  garnitures,  dites  Duchesses. 

453 

—  sers  {purée  de),  potage  maigre. 

62 

1  - 

sautées. 

SÛ 

—  verts  au  gras  (purée  de),  po¬ 

:  - 

(casseroles  de)  a^ec  blamiuette  de 

tage. 

382 

volaille. 

650 

—  verls  au  maigre,  potage. 

3S3 

.  - . 

(casserole  de)  avec  escalopes  de  fdels 

POISSON  (approvisjonneiiicn Is) . 

31 

de  sole. 

658 

—  (consouiiiié  de;. 

358 

— 

(casserole  de)  avec  escalopes  de  la¬ 

—  (entrées  de). 

635 

pereau. 

65  T 

—  (essence  de). 

410 

'  - - - 

(casserole  de)  aux  quenelles  de 

—  (glace  de). 

42 1 

faisan. 

Cd7 

—  (potage  ou  consommé  de). 

3"  4 

(cas  s  se  rôle  de)  garnie  de  filets  pi¬ 

—  (relevés  de). 

G2l 

qués. 

650 

—  (rissoles  de). 

489 

— 

(croquettes  de)  pour  garnitures. 

452 

—  (sauce  au  velouté  de). 

437 

— 

(potage  purée  de),  dit  ParmenPier. 

319 

POISSON  D’EAU  DOUCE, 

213 

- - 

(purée  de)  pour  garnitures. 

482 

—  Foo‘  :  anguille,  barbinoUj  brochet, 

— 

(salade  de)  et  Iriilles,  dîle  Demido/f 

714 

carpe,  goujons,  perche,  tanche^ 

— 

(soupe  aux)  et  aux  poireaux 

60 

sardines. 

PORC.  -ÎOI, 

54  7 

POISSON  DE  MER. 

229 

— - 

andouillettes. 

207 

—  Furr  :  alose,  anguille  de  mer,  bar, 

— 

]>ondin  lioir  et  Liane, 

3ÛG 

barbue,  bréme^  rabillaud,  car- 

— 

chouci  oulc  gai  nic. 

307 

"  relet,  congre,  éperlans,  estur¬ 

- - 

cochon  de  lait  rûti. 

551 

geon,  hareng,  homard,  limande, 

■  - 

(carré  de)  frais  rùti  à  la  purée  de 

maquereau,  merlan,  morue, 

marrons. 

590 

moules,  mulet, raie,  rouget,  sau- 

— 

(carré  de)  frais  rôü  à  la  sauce  poi¬ 

jiioii,  soECj  truite,  turbot. 

vrade. 

5C.K) 

POITRINE  d'agneau  â  la  sauce  poi¬ 

(carré  de)  fraie  rôti  à  la  .Souhise, 

590 

vrade. 

560 

(carré  de)  rôti  garni  de  toi  unies 

—  d^igncau  sauce  Valois. 

5G0 

l'arcies. 

5i9 

TABLE  DES  MATIÈRES. 
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PÜRG  (côtelettes  Je]  Triiis  iîlasa\icc  pi- 
r|uanlc. 

—  (cûtelùLtes  île)  frais  paiicos  aiî  jus, 
(entrées  Je). 

^  (filet  ^Ic)  à  la  sauce  UoJjcrt. 

--  (Qlet  <iû)  frais  roLi. 

—  (lilois  iiiignüiis  de)  à  ta  clii- 

cüi'éc. 

—  (filets  niignoiis  de)  à  la  oiarécliale. 
^  (lilelè  mignons  de)  à  la  piu’cc  de 

cariions. 

—  (filets  mignons  Je)  à  la  purée  Je 

ehampignûus, 

—  (filets  iviiguoiis  de)  à  la  purée  de 

tomates, 

—  (filets  mlgnoüs  de)  au  céleri  d  la 

frauçaise, 

—  jambe  11  d  la  jardinière. 

—  jambon  à  la  milanaise. 

—  jambon  aux  épinards, 

—  jambon  au.x  nouiUcSj  sauce  to¬ 

mate. 

—  jambon  garni  de  légumes^  dit  ci  !a 

MaiîloL 

—  jaiiibon  mariné  à  la  sauce  IlohcrL 

—  (pieds  (Je)  à  la  Saintc-Menehoukl. 

—  (relevés  de), 

“  (rognons  de)  sautés, 

—  (saucisses  de)  à  la  purée. 

—  (saucisses  de)  au  \'in  blanc. 

—  (saucisses  de)  crépine f  tes  au  riz  et  a 

la  sauce  tomate. 

—  (saucisses  de)  pi  a  tes  ^  dites  crépi- 

neUes. 

—  (saucigses  dé)  sur  le  gril. 

POTAGE,  4:), 

—  à  roseillCj  il  la  crème, 

—  à  la  pays  El  nue, 

—  au  céleri  et  au  blondi  de  veau. 

—  au  con sommé  do  poisson. 

—  aux  liai  très  d’Ostende. 

—  aux  laitues  au  consommé, 

—  aux  laitues  farcies. 

—  aux  légumes  et  anx  œufs  pochés, 

du  C^jibert, 

—  aux  moules. 

—  aux  nids  d’hirondelles. 

“  aux  nouilles, 

—  aux  quenelles  de  cousommé  de  vo¬ 

laille. 

--  aux  quenelles  de  gibier. 

—  aux  quencdles  de  greucmilEe, 

—  aux  raviolis, 

—  au  riz  à  la  turque, 

—  au  riz  à  lltalieune, 

—  aux  trois  filets. 

—  aux  trois  racines. 

—  alleinaud  au  cumin. 

—  auglaig  d’abaüs  d'oieSj  ou  glbe- 

belles. 

—  bisque  d’écrevisses  à  la  crème. 

^  bisc(jc  d’écrevisses  au  maigre. 

^  bisque  d’éfrcviàsûs  liée. 

^  blond  de  veau, 
bouillabaisse . 


3fl^f 

51)2 

202 

a, Ml 
551 

551 

551 


550 

o'iO 

5^0 

540 

5iR 

m 

547 

204 

547 

304 

305 
305 

300 

305 

304 

353 

385 

370 

373 

374 
300 
373 

371 


370 
301 
375 

303 

374 

371 
301 

373 

304 
304 
377 

374 
400 

308 

300 

380 

38S 

O  ”  " 

au  a 
303 


POTAGE  brun  Oise, 

—  cousoiniué, 

—  consommé  à  la  semoule. 

—  consommé  au  macEirOui. 

—  consommé  eiux  oeufs  pochés. 

—  consommé  aux  pdtcs  dltalie, 

—  consommé  au  riz, 

—  consommé  au  tapioca, 

—  coDsommé  au  vermicelle, 

—  consommé  de  gibier, 

—  consommé  do  Ijuissou. 

—  consommé  de  rEirines  fraîches, 

”  consonnué  Je  racines  sèches, 

—  consommé  de  volaille, 

—  Crécy  Eui  gras. 

—  Crécy  au  maigre. 

—  crème  de  légumes,  dit  à  kt  Royale. 

—  crème  de  iiavots  à  la  Condé. 

“  crème  do  trull'c  et  de  vobiille, 

—  crème  do  riz  au  consom  mé  de  vo¬ 

laille, 

—  croûte  an  pot. 

—  de  canards  â  hi  livonicnne. 

—  de  lièvre  à  l'anglaise, 

—  d’orge  à  la  crème. 

—  d’orge  à  la  Imllandaisc. 
d'orge  au  blond  de  veau. 

—  d  orge  de  Francfort, 

—  de  pois  à  l’allemande, 

—  de  pois  verts  au  maigre, 

—  de  sein  ouïe  à  la  ciiidonnade  d'oseille  J 

dît  Léopold. 

—  Oouglas, 

—  écossais, 

—  étiangers  (observations  sur  les), 

—  fausse  tortue. 

—  grand  bouillon, 

—  gras  J  aux  lai  lues, 

—  gras,  liûiiillûii  à  la  minute, 

—  gras  J  riz. 

—  gras  semoule, 

—  gras^  soupe  aux  choux* 

—  gras,  soupe  au  pain. 

—  gras,  soupe  mitonuée. 

—  gras,  tEipioca. 

—  gras^  vermicelle, 

—  bocliepot  à  rangbnsc. 

—  julienne  au  consomme, 

—  julienne  au  consommé  de  racines. 

—  julienne  aux  ceufs  pochés, 

—  julienne  garnie  de  crème  au  coii- 

somiuét  dit  Royale. 

—  lait  d’aniaiides  au  riz, 

—  lait  d''amandcs  aux  croûtons, 

—  maigre  bouillie. 

“  maigre  [emploi  du  beurre  dans  les 
soupes  maigres), 

—  maigre,  julienne, 

—  maigre,  panade, 

—  luaigrej  purée  de  haricots  blancs, 

—  maigre,  purée  de  h aricoLs  rouges ♦ 

—  maigrCj  purée  de  len  lîlles, 

—  maigre,  purée  de  pois  secs. 

—  maigre,  riz  au  lait, 

—  maigrCï  au  riz,  et  aux  herbes*  . 


seu 

3,50 

3G2 

3G1 

3G0 

3G3 

3GÛ 

3Ct 

301 

357 

374 
35ü 
350 
357 
577 
378 
3G7 
3C0 
308 

3S7 

350 

4ÛÛ 

31)7 

387 

373 

375 
337 

382 

383 

375 
30  T 
3ÜÏ 
304 


355 

54 

51 

52 

53 
53 

50 
53 
52 

51 
300 
3G3 
3C4 
3Ü3 


304 

393 

393 

G5 

G7 

55 

GG 

GI 

G2 

GO 

G2 

G5 

G4 
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LE  LIYWE  DE  CUISID^E. 


vo- 


po- 


POTAGE  maigre,  m  et  orge  poui  les 
soupes  «le  purée, 
maigre^  soupe  à  roignou. 

—  lua’tgré,  à  losciÈLe. 

—  maigre  »  aux  poireaux. 

—  maigre,,  aux.  pommes  do  terre  elaiix 

poireaux. 

—  înaigre,  au  potiron. 

—  maigre,  lié  à  Foeuf. 

—  mai  grès  de  purée  (observalioiis  sur 

les). 

—  printanier  au  consommé# 

—  printanier  au  consommé  maigre. 

“  printanier  aux  croûtons. 

—  printafùcr  aux  quenelles  de  pois¬ 

son. 

—  printanier  aux  quenelles  de 

laillc. 

—  priiitamcr  maigre  aux  œufs 

clics. 

proriterollcs  au  chasseur. 

—  purée  d’asperges, 

—  purée  de  chicorée. 

^  purée  de  gibier. 

—  purée  de  Jiaricots  hEancs. 

—  purée  de  haricots  rouges . 

Cûîidé. 

—  purée  de  légumes^  dit  Fauf^on^ti^^ 

—  purée  de  IcutillesT  dit  Conii, 

“  purée  de  marrons. 

“  purée  de  navels  à  la  crème. 

—  purée  de  pois  verts  an  gras. 

—  purée  de  pommes  de  terre,  dit  Par- 

—  purée  de  volaille  aux  concombres. 

—  purée  de  volaille,  dit  à  la  Péri¬ 

gord. 

—  purée  de  volaille,  dit  potage  à  la 

Reine- 

—  russe  à  la  purée  d’olguous. 

—  russe  aux  rognons  de  veau. 


dit 


sagou. 


(54 

aî 

ûS 

oH 


GO 

G2 

58 

:io'i 

aoG 


3G1 

3GC 

3G7 
3 1  "ï 

380 

381 


—  saJep. 

—  tortue. 

—  vertpré. 

—  villageois  au  macaroui. 

“  [croûtons  pour  garniture  de). 
POT-AU-FEU. 

“  (ce  qui  eiilre  dans  le). 

—  (coloration  du  bouillon  ;  caramel). 

—  (conservation  du  bouillon). 

■ —  [dégraissage}. 

—  (des  cuissoüs  prolongées). 

—  (la  viande  pour), 

—  (légumes). 

—  (manière  d'opérer  pour  le). 

-  (mannites  pour), 

POTIRON  (soupe  an)j  potage  maigro. 
POTS  DE  CRÈME  à  la  vanille. 

—  au  café, 

—  au  caramel. 

—  au  Citron, 

POULAHEES  a  la  financière. 

^ —  à  la  Godard. 

--  au  gros  sel# 


384 

370 

;384 

381 

3S4 

378 

385 

370 

385 

308 

385 

401 

415 

3(5Ü 

3G3 

305 

373 

370 

4G4 

30 

41 
4G 
47 
45 
47 

42 
45 

43 
40 
G3 

30G 

305 

30G 

3ÜG 

5GG 


POULARDES  aux  nouilles. 

—  aux  quenelles  et  aux  truffes,  dites 

MontiiiOîencij. 

—  au  riîî  de  veau  et  aux  truffes,  dites 

Rége^tce. 

—  au  rïz. 

—  farcies  aux  légumes. 

gaiiii£!s  de  légumes,  dite  à  San¬ 
glai  se. 

—  rôties. 

—  sauce  suprême,  avec  crêpes  farcies 

frites, 

—  truffées  (pâté  de). 

—  (blanquette  de)  à  la  chicorée,  dite 

à  la  Taiiegrand. 

—  (blanquette  ile)  ans  truffes, 
POULET  à  la  bonne  femme. 

—  à  la  bûurguiguouue, 

—  à  ia  macédoine. 

—  à  la  Mareugû. 

—  en  marinade. 

—  a  la  mayonnaise. 

—  à  la  sauce  tomate. 

—  à  l'estragon, 

—  au  beurre  d'écrevisses. 

—  au  blanc. 

—  au  gros  sel, 

--  aux  liuvtrcs. 

—  aukaii. 

—  au  visî  , 

—  rôti. 

—  sauce  ravigote,  dite  Chhrg, 

—  sauté  aux  ctinm pignons, 

—  faileroiis  de)  pour  garnitures. 

—  (ballottiiics  de)  à  la  gelée, 

—  (cil  and  froid  de)  à  la  gelée. 

—  (cuisses  de)  à  la  diahle- 

—  (cuisses  de)  à  la  purée  d'HirtichaüLs. 

—  (cuisses  de)  à  la  purée  de  car¬ 

dons. 

—  (cuisses  de)  à  la  purée  de  céleri. 

—  (cuisses  de)  a  ia  sauce  ravigote. 

—  (cnisBCS  de)  à  la  sauce  toiuatc. 

—  (Cuisses  de)  eu  papillotes, 

—  (ûpjgraimues  de  filets  de)  à  la  jinr^e 
de  champignons. 

—  (filets  de)  a  la  macédoiue. 

—  (filels  de)  à  la  Toulouse. 

—  (filets  de)  aux  conconiJires. 

—  (filets  dé)  aux  haricots  verts. 

—  (filels  de)  aux  pelils  pois. 

—  (filets  de)  aux  pointes  d’asperges. 

tiulTes,  sauce  su- 


—  (filets  de)  aux 
pré  me. 

—  (fricassée  de), 

—  (fricassée  de)  à  la  chevalière. 

—  (fricassée  de)  à  fiessencc  de  racines* 
dite  Saifil-LaniOerf. 

—  (fricassée  de)  panés  et  frits,  dite 
Villerûg. 

—  (fricassée  de)  au  lait  d’amandes. 
—■  (fri tôt  de) 

—  (suprême  de)  à  la  gelée. 

5G4  j  POULETTE  (sauce). 

5GS  I  PRÉFACE. 
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5C3 
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58S 

508 
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578 

573 

581 

184 

573 
18G 
189 
130 

185 
183 

574 
189 
187 

573 

572 
189 
18D 

573 
ISÜ 
452 
GDS 
G97 

577 
5T8 

5T8 

578 
577 
577 
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,575 

575 

574 
181 
571 


îiJV 

579 

572 

57G 
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TABLE  DES  MATIÈRES^ 


PRÉLIMINAIRES  (grande  cuisine),  ‘M\ 

PRÉSALÉ  (tiûÎK  de)  a  la  jardinière.  534 

^  (wQÏK  de)  à  la  milanaise.  535 

^  {quartier de)  rûti.  lj4G 

PRINTAÎilER  (t^otage)  an  coii$oin' 
inè. 

—  (potage)  au  coiisonnmé  maigre  h  3  GG 

—  (potage)  Eiaik  croulons.  3G5 

—  (potage!  aux  queneiles  de  poisson.  3Gj 

— '  (potage)  aux  quenelles  de  vo¬ 
laille  .  3GB 

—  {potage)  maigre  aux  œufs  poches,  3G7 

PRISES  de  sel  et  de  poivre.  âG 

PROriTEROLLES  (potage)  au  chas¬ 
seur.  3  J. 5 

—  (pudding).  TTÎ 

PROVENÇALE  (buisson  d  ortolans  à 

la).  ^  hn 

--  [homard  à  la).  ü5Û 

—  (rougets  à  Iri).  d44 

PRUNEAUX  {compote  de),  33b 

PRUNES  do  Urignoles  (compote  de).  327 

—  de  miniljû] les  (compote  de).  33^ 

—  de  reiiie-Claude  [cotiïpote  dû).  32-B 

—  (flan  de).  310 

PUDDING  cabinet.  130 

—  glacé  J  dit  N^sseirode.  7Ü0 

“  mrtrquÎBü.  7 G" 

—  d’Orléans.  773 

—  proüterolles,  773 

PUNCH  à  la  romaine,  70îî 

—  (gelée  au).  74G 

—  pastilles  au).  791 

PURÉE  (soupes  de).  60+  Oiî 

d’arLicliaiils  pour  gamilurcs,  4GÜ 

—  d'arliohauls  (omelette  à  la).  GüS 

—  d’asperges^  potage.  330 

—  d'asperge  pour  garnitures.  4 GO 

—  de  bécasse  pour  garni  turcs.  450 

—  de  cardons  pour  garnitures.  459 

—  de  cardons  (omelette  d  la).  6G8 

“  de  céleri  eu  branches  pour  garni¬ 
tures,  4GI 

—  de  champignons  pour  garnitures.  4G2 

—  de  chicorée,  potage.  38 1 

—  de  laisan  pour  garnitures.  449 

—  de  faisan  en  croustade,  garnie  de 

filets  piqués.  .fiSS) 

“■  de  gibiûi-  (bouchées  de),  47’i 

™  de  gibier  [potage  à  la),  38G 

—  de  gibier  (timbales  de  nouilles 

à  la),  478 

—  haricots  pour  garnitures.  4Gi 

—  de  haricots  blancs  (potage  à  la).  3S4 

—  de  haricots  rouges,  dite  Gwidé^ 

potage.  zid 

—  de  lapereau  pour  garnitures.  450 

—  dû  légumes  (potage  à  Ja)+  dît  Fau- 

(fonne.  Sg  \ 

—  de  lenlillés.  potage,  dite  Conii.  381 

—  de  ^IcutUlûs  pour  garnitures,  dite 

Conti,  401 

—  de  levraut  pour  garnitures.  450 

—  de  luairoiis  glacés.  73H 

^  de  marrons  pour  garnitures.  G3i 


851 


PURÉE  de  marrons  (potage  ù  la).  334 

—  de  navets  a  la  créme,  potage,  378 

—  dû  navets  pour  garnitures.  4G2 

—  d  ’o  i  gno  D  s  1]  lan  c  h  e ,  d  i  t  c  So  ub  ,  po  u  r 

garnitures.  4G9 

—  d’ oîg  n  O  n  s  r  ou  go ,  d  1  te  A  t^eton  îî  p  o  u  r 

garnitures.  460 

—  d'oignons  (potage  russe  ii  la),  401 

—  de  perdreau  pour  garni tures*  450 

—  de  perdreaux  rouges  garnis  d’œufs 

de  vanneau.  g03 

—  de  pois  frais  pour  garnitures.  G34 

—  de  pois  verts  au  gros,  potage.  3S3 

—  de  pommes  de  terre  pour  garni¬ 

tures.  4G3 

'  —  de  pommes  d.c  terre  (potage),  dit 
I  Parmeniière,  379 

j  —  de  tomates  pour  gEirnitures,  4G3 

—  de  trutles  pour  garnitures.  4G3 

de  volaille  poui‘  garnitures .  449 

—  dû  volaille  (aspic  de),  dît  à  la 

Beific.  705 

—  de  volaille  (aspic  dé)  et  de  IrulTes, 

dit  demi-d^ui/^  705 

—  do  vûlEiilie  (bouchées  de)  dite  à  la 

Bûine.  473 

-■  de  volaille  (potage) ,  à  la  Péri¬ 
gord,  SGS 

—  de  volaille  (potage)  aux  concom¬ 

bres,  3S5 

—  de  volaille  (potage),  dit.  pofiïge  ri  ia 

Buine.  385 


Q 


QUARTIER  d’agneau  rôti.  561 

—  de  chevreuil,  539 

—  dé  présalé  rôti,  54G 

QUASI  DE  VEAU  a  la  niveruaise.  5ïS 

—  aux  nouitles  â  l’ulteniande.  5(0 

—  garni  de  carottes  llamaudes.  519 

—  garni  de  choux-fleurs.  518 

QUENELLES  au  consommé  de  volaille 

(potage  aux).  374 

—  de  gibier  (potage  aux).  374 

—  de  grenouilles  (potage  aux).  391 

—  de  lapereau  (vol-au-vent).  6G3 

—  de  poisson  (potage  printanier  aux).  3G7 

“  de  volaille  (potage  printanier  aux).  3G6 

—  de  volaille  (vol-au-vent)  aux.  6G3 

—  pour  potage  (observations  sur 

les).  365 

QUEUE  de  bœuf  frite,  135 

—  dû  bœuf  hochepot.  134 

—  d’écrevisses  (canapés  de),  7IS 

—  d'ccrevis^es  (coquilles  de).  433 

—  d'écrevisses  (omcle Lies  aux).  GUS 

—  de  mouton  â  la  purée  de  lentilles, 

dite  Conii.  544 

—  de  mouton  à  la  purée  d'oseille.  545 

—  do  mouton  à  la  sauce  ValoÈs.  545 

—  dé  moulûu  â  la  Soubîse.  545 

—  de  mouton  gai  nie  de  concombres.  545 
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LE  LIVRE  DE  CUlSiNE- 


U 


RABLE  de  ctievreuU  à  ia  sauce  poi¬ 
vrade. 

—  de  lapereau  eu  papillotes. 

—  de  lièvres  piques^  glacés*  sauce  poi¬ 

vrade. 

RÂCir^ES  (coiisomnie  de)  fralclies. 

—  (coiisointiiè  de)  sèches. 

—  (potage  auîi.  trois). 

RADIS  noir. 

■ —  rose$. 

RAFRAICHIR*  terme  de  cuisine. 
RAGOUT  à  la  linaucièrc- 
RAIE  ali  beurre  noir. 

—  à  la  sauce  aux.  câpres. 

RAIFORT  (sauce) 

RAISINS  glacés  au  caraiîieî- 
RAMEQUINS. 

RAVIGOTE  (beurre  de). 

—  ($auce). 

RAVIOLIS  (potage  aux). 

RÉDUCTION. 

REGENCE  (poulardes  aux  ris  de  veau 
et  aux  tru des,  dites). 

—  (sauce  à  rcaaence  de  velailtes, 

dite). 

RELEVÉS  d’agneau. 

“  de  boeuf. 

—  de  moutoD. 

—  de  poisson. 

—  de  porc, 

““  de  veau. 

“de  volaille* 

RÉMOULADE,  sauce. 

REVENIR,  tenue  de  cuisine. 

RHUM  (bïLba  au). 

RICHELIEU  (boudins  de  volaille  au 
salpicon,  dits  àla)~ 

RÎS  de  veau  à  la  fiuaucière. 
de  veau  â  la  macédoine. 

—  de  veau  à  la  niveruaise. 

“  de  veau  au  jus,  chicorée,  oseille, 
épinards»  sauce  tomate . 

—  de  veau  aux  petits  pois. 

—  de  veau  aux  pointes  d’asperges. 

—  de  veau  en  blanquette  aux  trnües. 

—  de  veau  paués,  dit  à  la  Maré¬ 

chale  . 

“  de  veau  (croinesquis  de). 

~  de  veau  (croquettes  de) . 

—  d'agueau  (blanquette  de)  aux 

trulfes. 

—  d'agneau  (caisses  de). 

—  d'agneau  (cassolettes  de). 
RISSÛLESde  farce  de  volaille. 

—  de  gibier. 

“  de  poisson, 

RIZ  a  riinpératrice. 

â  la  ménagère, 
au  consommé. 

“  au  lai  , 


559 

Ül4 

G12 

359 

359 

374 

I9i 

iL'ï 


3-34 

235 

443 

333 

499 

42Û 

4il 

373 

37 

5G3 

43  i 
553 
493 
533 
5  i" 
547 
511 
593 
101 
[ 

7G0 


5S0 

5:^5 

535 

52Ü 


Ï55 

535 

535 

539 


417 

474 


5G0 
485 
481 
489 
489 
489 
770 
300 
3  GO 
G4 


RIZ  au  plat  à  la  vanille. 

—  pour  les  soupes  de  purées. 

—  (abricots  au). 

™  (casserole  au)  garnie  de  ris  d'a- 
giicau. 

—  (croquctles  de). 

—  (gateau  do)  au  citron. 

(lait  d’amandes  au),  potage. 

—  (pain  de)  à  l  abricot. 

—  (pain  de)  à  Tan  a  nas. 

—  (pèches  au). 

—  (poires  au). 

—  (poires  au)  â  la  vanille, 

—  (pointues  au). 

—  (potage  au)  à  ritalicuiie. 

—  poLago  au)  â  la  turque. 

(potage  au;-  gras. 

—  {polfigc  au)  et  aux  herbes,  maigre. 

—  (potage  cru  me  de)  au  consommé 

dû  volaille. 

ROBERT  (sauce) - 
ROCHER  de  glace. 

ROGNONS  do  bœuf  sautés, 


301 

G4 

134 

G55 

301 

3Ü9 

393 
739 
13G 
734 
"34 
303 
733 

394 
39  i 

52 

G4 

381 

430 

797 

137 


448 

no 

170 

234 

394 
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—  do  cüq  pour  garniture. 

~  de  mouton  à  la  brochette. 

—  de  mouton  panés  et  giiilés. 

“  dû  mouton  (omeletLe  aux}. 

“dû  porc  sautés. 

—  dû  veau  grillés  à  la  inailrc-d'hôtel, 

—  de  veau  sautés. 

—  de  veau  (potage  russe  aux  rognons 

de).  iûî 

ROMAINE  (punch  à  la).  199 

ROSACES  aux  fondauts  a  l’anisette.  786 
ROTI.  103 

“  d’agneau.  ^^1 

—  de  bœuf.  493,  509 

“de  boucherie.  I3S 

“  de  gibier.  0l7 

—  de  gibier  composé.  018 

“  de  uioutOD. 

“  de  veau. 

—  de  volaille. 

“  ulûyauruli.  ^^9 

—  bécasses  et  bécassines  lùlies. 

—  bedigues  et  ortolans  rôtis. 

—  cailles  rôties. 

—  canards  sauvages,  pilots,  sarceUes 

et  rouges  de  rivière,  rôtis. 

“  carré  de  veau  rôti. 

—  coq  dû  bruyère  rôti. 

—  cùLû  debœufrôlie.  13®* 

—  dinde  grasse  rôtie. 

—  diude  truliee,  rôtie. 

—  faisan  rûü. 

—  illet  de  bœuf  rôti.  133? 

—  gelinottes  rôties. 

—  longe  de  veau  rùÜC. 

—  umuvietles  rôties. 

—  perdreaux  gris  et  rouges  rôlis. 

—  pintades  roltes. 

— *  poidardc  rôtie. 

—  quai  Lier  d'agneau  rôti.. 

^  quartier  de  prosalé  rôti. 


017 

018 

GI8 

m 

531 

GIT 

5E9 

530 
587 

en 

509 

cr 

531 
6E3 

en 


&el]e  d'agueau  rôtie . 


63G 

561 
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TABLE  DES  MATIÈRES. 


ROTI,  sellû  (k  mouLou  rôtie. 
rouge  (le  riviùre,  rôti. 
rouget  à  la  provençale. 

—  en  papillote?. 

^  grillé  à  la  inallre-tl'hâteL 
ROUX  (I  iiüsOd  au). 
royale  (julienne),  potage. 

—  (potage  crôme  de  légiuuos,  dit  à 

la). 

RUSSE  (gelée  de  madère^  dite  à  la). 

—  (potage)  a  la  purée  d lignons, 
(potage)  aux  rognons  de  veau. 

^  salade). 


SAGOU,  polagc. 

SAINT-FLORENTIN  (aloyau  rûtî  à  la 
saiiee  Rohert^  dit;. 

SAINT-LAMBERT  (fricapsée  de  pou¬ 
let  à  l'espeiice  de  racines,  dîle}. 
SALADE  allemande. 

—  (ranclioâs, 

—  de  bouilli. 

—  d’éiê. 

—  d'hiver. 

—  de  Inarieols  verts. 

—  de  homard. 

—  de  lègnincs. 

—  d’orange  aux  liqueurs. 

—  de  pomuiûs  de  terre  et  de  truffes^ 

dite  Demidoff'. 

—  de  salsifis. 

—  dû  saumon. 

—  turbot. 

—  italienne. 

—  macédoine, 

—  russe, 

—  SLicdûiêC. 

SALEP,  potage. 

SALMIS  de  bécasses, 
de  bécassines. 

—  de  canards  sauvages. 

—  dn  cuisses  de  caneton. 

—  de  faisan. 

—  de  mauviettes  pour  ménage. 

—  de  perdreaux. 

S  AL  PI  GO  N  ([touchées  au). 

SALSIFIS  k  la  Èauce  blanche. 

—  frits. 

—  (salade  dei . 

sandwichs' a  la  volaille, 

—  au  fois  gras, 

—  au  jambon. 

SANG  i' lia  ISO  U  au). 

SANGLER,  tertnû  de  cuisine. 
SANGLIER  (filets  lïiignons  de)  à  la 

sauce  Robert* 

(imre  de). 

—  (jambon  de)  à  la  sauce  venai- 

SOÎI. 

SARCELLE  rE^ie- 
SARDINES. 


54G 

GI8 

GL4 

€14 

240 

sa 

304 

307 

741) 

401 

401 

710 


302 

49G 

,i70 

(12 

7?] 

TLS 

713 
7  32 
715 
710 
274 
320 

714 
7r2 
700 
700 

712 
714 
7S0 

713 
3G2 
G07 
GÛ7 
Üll 
582 
508 
SIS 
GOÏ 
472 
2  €8 
200 
712 

(  1  i 

717 

7IG 


SARDINES  fraîche  iî. 

SAUCES. 

—  en  gémirai  (des). 

SAUGE  k  la  bigarade, 

—  4  la  diable. 

—  à.  la  maître--dTi(')tel  liée,  dite  Clia- 

(eatthdfmd. 


403 

40,5 

435 

434 

431 


351 

SI2 

G87 

510 

€1S 

117 


“  à  ress-ence  de  volaille,  dite  Régence*  434 

—  allemande.  411 

—  au  beurre.  436 

—  aux  crevettes  .  734 

—  an  bomard.  43C 

—  aux  liuit.res.  486 

—  au  jus  cFéchalotes.  43a 

—  an  pain,  dite  àread-sauce.  441 

—  au  velouté  de  poissons,  dite  j^ater^ 

/îsh,  437 

—  béarnaise,  437 

—  béchamel  a  raneienne.  411 

—  bêchainel  chaud  froid*  442 

—  béchamel  de  volaille,  412 

—  béchamel  maigre.  412 

—  beurre  dhinchois*  432 

—  beurre  fondu.  05 

—  beurre  noir.  Oa 

—  blanche.  00 

—  lïordelaise.  430 

—  chaud  froid  de  perdreau.  442 

—  chaud  froid  de  volaille.  442 

—  de  ménage.  00 

—  d'Uxelles.  428 

—  espagnole  grasse*  407 

—  espagnole  maigre*  400 

—  fmaiidére  pour  gibier.  434 

—  ruiandére  pour  poisson.  433 

—  hnancière  pour  volaille.  433 

—  française.  440 

—  genevoise.  431 

—  Godard.  435 

--  hollandaise.  03 

—  italienne. 

J 11$  de  viande. 

—  madère. 

—  maitrcH.rhùtel, 

—  maître-dTiûtcl  liée. 

—  matelote. 

“  luciyoniiaise  à  la  gelée 

—  mayonnaise  blanche. 

—  nuiyonnaisc  verte. 

—  menthe. 

—  mères. 

—  Périguenx. 

—  l'érîguenx  maigre. 

—  piquante. 

—  poivrade. 

—  poivrade  blanche. 

—  poivrade  brune. 

—  poivrade  maigre, 

—  poulette. 

—  pour  venaison. 

—  raifort. 

—  ravigote. 

—  rémoulade. 

Robert. 

—  suprême. 


97. 


102 

430 
04 

431 
420 

441 
101 
101 

442 
407 

431 

432 
9G, 428 
93,  420 

414 

413 

41 4 
09 

4Î3 

442 

441 

101 

430 

439 


lÆ  LIVRE  DE  CUISINE. 
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SAUCE  Icirtare, 

—  lOTtiate.  OOj 

—  tortue. 

—  Valois. 

—  vcloiilc  gras, 

—  velouté  iuaigi'e. 

—  vüiiîLlenne. 

SAUCISSES  a  la  purée. 

—  au  viu  hlatio, 

—  cl  i  te  s  ûhipûlala. 

—  chipolata  pour  gariiîtm  es . 

—  plates^  dites  ct^épmHles* 

—  crépinettes  au.  lâa  et  a  la  sauce  to¬ 

mate. 

—  sur  le  griL 
SAUCISSONS, 

—  (bateau  de  jatubou  et). 

SAUMON. 

—  à  la  Chambord. 

—  aux  tiaiffes  (timbale  de). 

—  eu  majonuaise. 

—  fumé  (bateau  de). 

—  fumé  (canapé  de). 

—  garni  de  coqwdtes  de  homard. 

—  garni  de  croquettes  de  crevettes. 

—  garni  d’ûilys  de  filets  de  truite. 

—  (boudins  de)  au  beurre  d'écre vis¬ 

ses. 

“  (croinesquis  de). 

—  (darne  de)  à  la  iinancière  maigre. 

—  (darne  de)  à  ta  sauce  aux  huîtres. 

—  (darne  de)  à  ta  sauce  genevoise. 

—  (darne  de)  au  ben  ne  de  Montpellier. 

—  (darne  de)  grillé  a  la  iuaitre''dliù- 

tel. 

—  (filets  de)  à  raméricaîne. 

—  (filets  de)  à  la  Périgueux  maigre. 

—  (lîlets  de)  a  ia  ravigote  maigre. 

—  (filets  de)  à  la  vénitienne- 

—  (filets  de)  aux  huîtres  et  aux  cre^ 

vettesj  dits  d  M  Parmeîme. 

—  (rdels  de)  garnis  de  pommes  de 

terre,  dits  à  lu  MûJüj^euiL 

—  [pdtê  de). 

—  (salade  de). 

■ —  (vûl-au-veiit  aux.  escalopes  de), 
SAUTÉ  DE  FILETS  de  perdreaux  à  la 
purée  de  perdreaux. 

SAUTER,  terme  de  cuisine. 

SAUTÉS  (observations  sur  les). 
SAVARIN. 

SELLE  d'agneau  rùtie. 

—  de  chevreuil. 

—  de  mouton  ù  la  purée  de  céleri. 

“  de  nioutûu  garnie  de  carottes  et  de 
laitue. 

—  de  mouton  garnie  de  croquettes  de 

pommes  de  terre. 

—  do  mouton  rôtie. 

SEMOULE,  potage  gras, 

—  en  consommé. 

“  (gdteau  de)  à  Ja  fleur  d'oranger 
pralinés. 

—  (potage  de)  à  la  chifîoiinade  d'O” 

seillo,  dit  Léopold. 
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438 
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035 
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GDI 

700 
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142 

128 
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SERVICE  à  la  û^ançaisc  et  à  la  russe. 

—  do  !a  table  et  de  la  cuisine. 
SERVIETTE  pour  frit  Lire,  couvert. 
SICILIENNE  entremets  sueve. 
SlNGAHA  (cùtaloUes  de  veau  aux  la¬ 
mes  de  jarnljon,  dites), 

SOCLES  (observations  sur  les). 

—  pour  fonds  de  plais. 

—  pour  grosses  pièces. 

SOLE  il  la  Colbert. 

—  à  la  normande. 

—  au.x  fines  herbes. 

—  au  gratin. 

—  au  viu  blanc- 

—  fri  le. 

--  (aspics  dû  filets  de)  à  la  sauce  ra- 
vigûtc. 

—  (balCEUj  de  filets  de)  aux  anchois, 

—  (bouchées  de  filets  de). 

“  (coquilles  de). 

“  {croquettes  de  filets  de). 

—  (fiJcEs  dû)  à  la  véiiiticnne. 

—  (filets  de)  aux  crevettes. 

—  (filets  de)  aux  écrevisses  et  aux 

truiies,  dits  à  la  Jomvilk\ 

—  [filets  de)  au  gratin. 

™  (filets  de)  aux  huilrcs. 

—  (mayonnaise  de  fiiets  de). 

—  (orly  de), 

—  (paupiettes  de  lilets  de). 

—  (petits  pains  garnis  de  filets  de). 
SORBETS. 

—  au  kirsch, 

—  au  rhum, 

SOU  BISE  (purée  d'oignons  blanche, 
dite).. 

SOUFFLÉ  d  la  lleur  d’oranger  pra- 
liiiée. 

—  à  la  vanille, 
aux  avelines. 

— ■  (petils)  au  fromage, 

—  (petUâ)  dû  gibier, 

—  (petits)  de  volaille. 

“  [petits)  en  caisse  a  la  lléur  d’o¬ 
ranger  pf  ali  née  . 

—  (petits)  en  caisse  à  la  vanille. 

—  (petits)  en  caisse  au  café  blanc- 
SOUPE,  Voir  Potages, 

SULTANE  à  la  Chanfilly. 

SUPRÊME  de  filets  de  perdreaux 

routes  aux  truifes. 

—  de  fruits. 

—  de  poulets  II  la  gelée, 

—  (Èàuce), 

SURPRISE  (biscuits  de  crème  glacée^ 
dite  en). 


TABLE  (service  de  la)  et  de  la  cui¬ 
sine. 

TABLETTES  de  café  blanc. 
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TABLE  DES  MATIÈRES. 


‘80 

780 

780 

5:s 

673 

3-iS 


52 

102 


TABLETTES  de  cerises. 

—  de  ch  û  col  El  t  blaiic. 

—  fie  Hié  h  la.  crcinc. 

TALLEYRAND  fhlanquettc  de  pou¬ 
lardes  El  la  chicorée  J  dite  à  ki], 

—  (tiinhiile  de  ü'ulTes  a  la}. 

TANCHE  El  la  poulette. 

TAPIOCA  au  consommé  H 

—  pota^îe  gras. 

TARTARE  (^aucc), 

TARTELETTE  aux  foies  fjras^ 

C  heureuses. 

—  d'amaiidûs  à  Taivanas.  "îlO 

TENDONS  DE  VEAU  à  la  macédoine. 

it  la  purée  d^irtichauts. 

“  ans  pçlits  pois. 

—  a  la  provençale. 

TENUE  de  la  CUISINE {mstallation  et) A, 
TERMES  do  cuisiue.  5, 

TERRINES  et  pâtés  déménagé. 

—  de  dinde* 

—  de  foies  gras. 

—  de  lièvre. 

^  d’ûio. 

—  d'ortolans. 

TÊTE  DE  VEAU  à  la  rmaiicièi  e, 

—  il  la  poulette. 

—  El  la  sauce  dite  pauvre- /mnme. 

—  à  la  vétiiticunc. 

—  au  natuieL 

—  marinade, 

—  eu  tortue* 

THÉ  (tableitcs  de)  à  la  crème. 

THON  (bateau  de}. 

—  [pîilé  de), 

TIMBALE  à  la  chasseur, 

—  de  cerises  et  do  pommes. 

—  d’cÈcrdûpcs  d'esturgeoii. 

—  de  fruits. 

—  de  finils  à  la  macédoine. 

—  de  frmlSj  oranges  et  ananas. 

—  de  gaufres  aux  a^^elines. 

—  de  gaufres  au  marasquin, 

—  de  inaoédoinc. 

—  de  nouilles  à  la  purée  de  gibier, 

—  de  non  nies  au  chasseur. 

—  de  nouilles  aux  escalopes  de  per¬ 

dreau. 

—  de  nouilles  au  jambon. 

—  de  nouilles  nu  salpicoii, 

—  de  saumon  aux  triilfes. 

—  de  ti'i.ifl'es  à  la  Tallcyrand. 

—  inlianEiise. 

TOMATES  farcicfi. 

^  fiirdes  pour  garnitures, 

—  (purée  de)  pour  gEiniiturcs, 

—  (sauce  aux). 

TORTUE  (oreilles  de  veau  en). 

“  (potage). 

—  (potage  fausse). 


TOULOUSE  (filets  de  perdreaux  rou¬ 
ges  à  la). 

—  (filets  de  poulets  a  la). 

TOURNE  DOS,  entrée  de  bœuf. 
TOURNER,  Icrmc  de  cuisine, 
TRANCHES  DE  PAIN  de  seigle  au  fro- 
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TRAVAILLER,  terme  de  cuisine. 
TROIS  filets  (potEige  aux). 

—  omclcttea  (les). 

—  racines  (potages  eiiix). 

TRUFFES  eI  la  servie Lte. 

—  a  rétoutfée  au  vin  de  Champagne. 

—  en  olives  ou  en  boules  pour  petites 

garni  tu  ires* 

—  (pour  grosses  garni tur es). 

—  (buisson  de). 

—  (crème  de)  et  volaille,  potage. 

—  (essence  ilc). 

—  (omeleUes  aux),. 

—  (petits  pétés  au  foie  gras  et  aux), 

dits  Mongkis. 

—  (purée  de)  pour  g  ami  turc  s* 

“  [timbale  de)  à  la  Tallcyrand. 
TRUITE, 

—  à  ta  Chambord. 

—  garnie  de  coquilles  de  ciueues  d'écre¬ 

visses - 

—  garnies  de  iailances  frites, 

^  garnies  de  pommes  de  terre  et  de 
oi'eveltes, 

TURBOT. 

—  garni  de  coquilles  de  laitances. 

—  garni  de  croquettes  de  sole  cl  de 

truites. 

—  garni  d’éperlans  fritset  de  pommes 

de  terre. 

—  garni  ddiuitrcs  frites  et  d’écre¬ 

visses. 

—  (coquilles). 

—  (croquettes  de). 

—  (salade  de). 

—  (vol-au-vent  à  la  béchamel  de)* 
TUH(ÎUE  (pilau  de  homard  à  la). 


Ü 


USTENSILES  Je  cuisine. 

j  UXELLES  pour  garnitures. 

I  Jl  -lii 


(e  de  veau  en)* 

TOTFAIT, 

TOULOUSE  (casserole  d’aileron  a  de 
poulets  dit  à  ht). 


(huîtres  d’). 
(sauce  d'). 


395 

39G  VACHERIN  à  la  vanille 
438  VALOIS  (sauce). 

511  VANILLE  (mousse  à  la). 
—  (vacherin  i\  la). 
VARIANTE  au  vinaigre. 
GaolVEAU. 
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LE  LT  Y  RE  DE 


CUISINE, 


VEAU  à  la  bourg  GO  isc, 

—  à  la  bourgeoise  etji  la  gelée. 

“  (blauquette  de). 

—  (blanquette  de)  aux:  chain pignons 

en  croustade, 

—  (carré  de)  piqué  garni  de  purée  de 

chicorée. 

—  (cari'é)  piqué  garni  d'épinards  au 

velouté, 

—  (carré  de)  piqué  garni  de  macédoine 

de  légumes, 

“  (carré  de)  garni  piqué  d’oignons 
glacés, 

—  (carré  de)  réü, 

—  f  cervelle  de)  au  beurre  de  JM  ont - 

pcllicr^ 

^  (cervelle  de)  au  beurre  noir. 

—  (cer%^ellû  de)  en  matelote, 

—  (cervelle  de)  sauce  ravigote. 

—  (côtelettes  de)  à  la  Dreux,  garnies 

de  champignons^ 

—  (côtelettes  de)  à  la  Dreux,  gariiics 

de  purée  de  navets, 

—  (côtelettes  de)  a  la  gelée. 

—  (côtelettes  de)  à  la  maître  d’hôtûL 
”  (côtelettes  de)  à  la  purée  d’oseille, 

—  (côtelettes  de)  à  la  sauce  piquante. 

—  (côtelettes  de)  à  la  sauce  tomate, 

—  (cùtelettcs  de)  aux  carottes. 

“  (cûteletlesde)  aux  lames  dejambon, 
dites  Singetra. 

—  (cûteleltes  de)  en  papillote, 

—  (côtelettes  de)  grillées  et  panées, 
(côtelettes  de)  piquées  de  langues, 

lard  et  trulfes,  (lites  â  la  iJî^eux, 

—  (côtelettes  de)  sautées  aux  champi¬ 

gnons. 

—  (entrées  de). 

—  (épaule  de)  fardes, 

“  [escalopes  de)  à  l’anglaise^  purée 
d'artichauts, 

—  (escalopes  de)  à  la  purée  de  car¬ 

dons, 

—  (escalopes  de)  à  la  purée  de  céleri, 

—  (escalopes  de)  à  la  sauce  véni¬ 

tienne* 

—  (escalopes  de)  aux  fines  herbes, 

—  (escalopes  de]  aux  navets  glacés, 

—  [lilets  de)  en  grenadins  ù  la  iiîver- 

iiaise. 

—  (lileb  de)  mignons  avec  blanquette 

d’artichauts, 

—  (ûlets  de)  mignons  panés  et  grillés 

avec  purée  de  chicorée. 

—  (foie  de)  d  la  bourgeoise. 

—  (foie  do)  à  la  lyonnaise. 

—  (foie  de.)  santé  à  la  ménagère, 

—  (foie  de)  sauté  à  Htalienne. 

—  (fraise  de)  à  la  vinaigrette, 
(fricandeau). 

—  (langue  de)  â  la  Sonbise, 

—  (langue  de)  au  gratin. 

—  [langue  de)  parèc^  grillé  d  la  maî- 

tre-d’hôteL 
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VEAU  I longe  de)  à  la  béchamel,  dite 
en  suign'ise. 

—  (longe  de)  à  la  financière. 

—  (longe  de)  à  la  jardjuière. 

—  (longe  de)  â  la  macédoine. 

—  (longe  (le)  braisée. 

(longe  de)  farcie, 

—  (longe  de)  garnie  de  cliain  pignon  s 

et  tomates  farcies. 

—  (longe  de)  garnie  de  croquettes  mi¬ 

lanaises. 

—  (longe  de)  garnie  d'escalopes  de 
cardons. 

—  longe  de)  garnie  de  rognons. 

—  (longe  de)  rôtie, 

—  (mou  de), 

—  (noisettes  de)  aux  champignons 

éinincês, 

—  [noisettes  do)  aux  truffes. 

—  (iiotseltes  de}  avec  blanquette  d'ar¬ 

tichauts  en  escalopes. 

—  (noix  dei  d  la  chicorée. 

~  (noix  de)  â  la  geiêc, 

—  (noix  de)  à  la  jardinière. 

—  (noi.x  de)  â  l’oseille. 

—  (noix  de)  â  la  purée  de  champi¬ 

gnons, 

—  (noix  de)  au  céleri  a  la  fraticaise. 

—  (noix  de)  aux  concombres. 

—  (oreilles  de)  à  la  financière. 

—  (oreilles  de)  en  tortue, 

—  (oreilles  de)  farcies. 

—  (P"R^  jambon. 

—  (pieds  do)  à  la  poiileltc. 

—  (pieds  de)  frits, 

(pota  gc  ru&se  aux  rognons  de), 

—  (quasi  de)  à  la  niveriiaiso. 

—  (quasi  dû)  aux  nouilles  dhallcmandc. 

—  (quasi  de)  giirni  de  carottes  tlonian- 

des, 

—  (quasi  de)  garni  de  choux-fleurs. 

—  (relevés  de). 

—  (ris  de)  à  la  financière. 

—  [ris  de)  a  la  macédoine. 

—  (ris  de]  à  la  nivernaisc. 

—  (ris  de)  au  jus,  chicorée,  oseille,  épi¬ 

nards,  sauce  tomate. 

—  (ris  de)  aux  petits  pois. 

—  (ris  de)  aux  pointes  d’asperges. 

—  (ris  de)  en  blanquette  aux  truffes. 

—  (ris  de)  panés,  dits  à  ia  Maré¬ 

chale  . 

—  (rognons  de)  grillés  û  la  maitre- 

d'hôleL 

—  (rognons  de)  sautés, 

--  (rôtis  de). 

~  (tondons  dû)  à  la  macédoine. 

—  (tendons  de)  à  la  pi'ovonçale. 

—  (tendons  de)  à  la  purée  d'arti- 

cbauts. 

—  (tendons  de)  aux  petite  pois. 

—  (tète  dû)  d  la  financière. 

—  (tète  de)  poulette  à  la 

—  (tète  de)  à  la  sauce  dite  pauvre- 


TABLE  DES  MATIÈRES. 
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VBAIf  (tOtû  de)  il  la  véiiiliûinie.  .^31 

^  iLoie  de)  au  natureJ,  IwG 

^  de)  cil  marinade.  l-'ïS 

^  îLùte  (le)  en  tortue.  511 

VELOUTÉS  gras,  sauce.  ^10 

—  iünîgi  c,  sauce.  VU) 

—  de  poisson  (sauce  au)i  dite  waler- 

VENAISON  isauce  pour).  M3 

VÉNITIENNE  (sauce).  438 

VERJUS  g]ac6. 

—  (compote  de).  702 

VERMICELLE  au  consomui^.  3GJ 

^  I  potage  jt  gras.  3Ï 

VERT-PRÉ  (potage).  372 

VIANDE  de  boiicherje(appi'ovisioniie- 

meut).  2:0 

—  pour  pot-au-feu.  42 

—  (gelée  de).  ^2G 

—  (glace  de).  423 

VILLAGEOIS  (potage).  3jG 

VILLEROY (fricassée  de  poulets  panés 

et  fritSj  dite) ,  570 

—  {huîtres  panées  et  frites).  470 

VINS  DE  CUISINE  (oLservalious  sur 

les).  403 

VIVES  (ûi’ly  dû).  4SiJ 

VOLAILLE.  LSr,  5ü:] 

—  (approvipioiii'iûment  dû).  20 

—  (aspics  de  purée  de}^  dits  «  l(i 

iîeinâ.  105 

—  (aspics  de  purée  de)  et  de  truffes, 

dits  demî-d&till.  7Üo 

—  (i)cchaiuel  de),  sauce.  412 

—  (boudin  blanc  do).  437 

—  (boudin Ë  de)  à  la  purée  d  arti¬ 

chauts,  3Sl 

—  (boudin  de;  V  ia  purée  de  champi¬ 

gnons.  581 

—  y  boudin  de)  à  la  purée  de  truffes.  58Ü 

—  {boudins  de)  aux  crevettes.  38 1 

—  (boudin  de)  au  salpicon,  dit  à  la 

Ilichêlieit.  3SÜ 

—  (consoiULUé  de).  331 

—  (crètnc  de)  et  trulTcs,  potage,  3C3 

—  (corpiiltes  de).  432 


VOLAILLE  (cromcsqiiis  de).  4Tti 

—  (croquettes  de).  474 

—  (entrées  de).  570 

—  (essence  de).  413 

—  (escalopes  de  foies  gras  aux  truffes).  381 

—  (farce  de).  4 GG 

“  (foies  gras  cloutés  au  vin  de  ^la- 

dère.  38 l 

—  Mes  gras  eu  caisse^  à  la  purée  de 

truli’cs,  38  i 

—  (glace  de).  423 

—  (marinade  de).  180 

—  (pain  de)  aux  trurfe&.  38S 

—  [pain  de)  froid,  701 

—  {pâté  de).  221 

—  (petits  soufflés  de).  487 

—  (potage  il  la  purée  de),  dit  pol^gc  à 

la  Heine.  3S5 

—  [potage  à  la  purée  de)  aux  concom¬ 

bres.  3S5 

—  (purée  de)  pour  garni lurûs.  4  4D 

—  (relevés  de).  5G3 

—  (rissoles  de  farce  de).  4S0 

—  (rùlis  de).  5G8 

—  (sandwichs  à  la),  717 

—  (sauce  à  rcBscucc  de),  ùilfi  régetwe.  434 

—  (sauce  chaud  froid  de).  442 

Fofr  ;  Canards,  canetons,  dinde,  oie, 

pigeon  poulardcj  poulet. 
VOL-AU-VENT  à  ia  béchamel  de  mo¬ 
rue.  GG4 

—  à  la  béchamel  d'œufs.  GG4 

—  à  la  béchamel  de  turbot.  G64 

—  il  ta  financière.  CG2 

—  a  la  non  mande.  GG3 

—  aux  escalopes  de  sauuiou.  GG4 

—  aux  qiieuelles  do  lapereau.  CGS 

—  aux  quenelles  de  volaille.  Gû3 

—  aux  quenelles  de  laitances.  GG3 


AV 

WATERFISH  (  sauce  au  velouté  de 
poisson,  dite). 


437 


TABLE  DES  GRAYUKES  SUR  BOIS 


A 


Agneau  (carré  d’), 

562 

—  (quartier  d’). 

553 

Aigle. 

621 

Aiguilles  à  brider. 

17 

AndouilleLte  ciselée,  crue  et  cuite. 

206 

Anguille. 

229 

Artichauts. 

275 

Asperges  pour  garnitures. 

468 

Attributs  de  cuisine. 

3 

B 

Bain-marie  à  glace. 

443 

Bar  b  ne. 

G21 

Bassin  a  blanc  d’œufs,  et  son 

fouet. 

741 

Bassine  à  blanchir  les  légumes. 

67o 

—  à  conlitures. 

334 

Batte  en  acier  pour  aplatir. 

16 

Bavarois  à  la  vanille. 

309 

—  {démoulage  du). 

307 

Billot  de  pain  frit. 

|l9-  /li  ^1 

U  00 

—  pour  dresser  la  volaille  et  le 

gibier. 

509 

Biscuit  à  la  crème. 

774 

Bœuf  rôti,  garni  de  pommes  de 

terre. 

493 

^  (cA te  de)  à  la  gelée- 

jy  n  P 

6/0 

(pièce  de)  garnie  de  racines. 

121 

—  (cète  de)  braisée,  garnie. 

123 

Boite  à  colonne. 

75 

—  à  coiipe-pdtes. 

738 

—  à  glacer. 

732 

Bol  II  bouillon 

67 

Bouchées. 

469 

Braisière, 

683 

Brochet. 

229 

C 


Caisse  à  bain-marie.  403 

—  pour  soufilés^  cailles,  mau- 

Yiettes,  491 

Carottes  tournées  pour  potage  et 
garnitures.  4ï54 

Carpe.  220 

Casserole  à  glacer,  424 

—  h  légumes, 

—  de  pommes  de  terre  garnie 

d’escalopes  de  lapereau.  Gül 

Céleri  en  branches.  674 

Cliani pignons  (position  des  mains 
pour  tourner  les),  71 

Charlotte  de  pommes.  295 

—  russe.  723 

ChoLi-flèur,  87 

Compote  (le  poires.  804 

Coquille  pour  hors-d’œuvre.  650 

Couperet  en  fer.  16 

Couteau  cannelé.  ^  71 

—  à  hacher  pour  farces  et  légu¬ 
mes.  S4 

—  à  légumes.  79 

—  de  cuisine.  17 

Couvert  (le)  mis  et  le  potage  sur 

la  table,  ik 

Crêtes  Villeroy.  460 

Croquettes  de  bouilli.  127 

Croûtons  de  gelée.  681 

Cuillers  et  écumoires.  13 

Cuillers  h  légumes.  74 


LE  LIYIIE  DE  CUISINE. 


D 


Démoulage  du  bavarois. 

307 

Des  sert. 

323,  773 

Diudon  bridé  pour  relevé. 

363 

Dressage  en  sens  inverse. 

610 

E 


Écrevisses  (buisson  d'). 

250 

Éperlans  (broebeUes  d’). 

239 

Étui  il  lardoire 

15 

F 


rîlet  coîitis^S  et  aspic.  004 

FElets  de  lapereau  contises.  613 

—  pour  casseroles  au  riz  h  la 

polonaise.  603 

Four  de  campagne.  500 

Fourneau  modèle,  53 

—  coupe  nionlrant  Vapparetl  pour 

rôtir,  2a 

Fricandeau-  14S 


0 


GaleUc  des  Rois.  321 

Car  de-manger  h  appartement.  19 

—  pour  fenêtre.  81 

Garni  turcs.  69j  14a 

Gibier.  a  39 

Gradins  pour  buisson  d'écrevisses.  231 
Grenadins  de  bœuf,  510 

Gril.  1Û9 


L 


Lardoire  (grosse  et  moyenne).  IH 

Fegumes.  2d3 

Liaison  fniains  faisant  la).  88 

(dèvre  <i  la  broche.  iû7 


U 


Macaroni  au  gratin. 

201 

Marmites. 

39 

—  en  cuivre. 

40 

Mau  vielles  à  îa  broche. 

2JS 

Mayonnaise  de  voJaille. 

190 

Melon  cantalou. 

119 

Merlans.  237, 

252,  621 

Miroton. 

142 

Mortier  et  son  pilon. 

317 

Moule  d  cvlindre  uni. 

^ii 

742 

— ■  a  flan. 

317 

—  à  pâté. 

222 

—  pour  charlottes. 

731 

—  pour  galantine. 

721 

Moules. 

469 

Mouton  (botte  de  pieds  de). 

■180 

—  (carhonade  de). 

54G 

—  [côtcieltes  de). 

177 

—  (gigot  t-Ie). 

169 

—  (selle  de). 

533 

N 

Navets  tournés  pour  potages  et 
gaïuitures, 

Navette  de  plomb, 

Nids  d'hirondelle. 

Nougat. 


Hors  (Fœuvre. 

Hure  de  marcassin. 


J 


.Tambon  d’York, 
Jambonneau. 


U5 

619 


547 

207 


Wkifs  dans  un  calbanon, 

—  à  la  coque. 

—  à  la  coque  (soupière  en  faïence 

pour). 

“  h  lit  neige. 

—  farcis. 

Oie  à  la  choucroute. 

Omelette  sou  filée,  crue. 

Oreilles  de  veau  a  la  financière. 


J  05 
285 

277 

293 

6G7 

199 

298 

ail 


TACLE  DES  GRAVURES  SUR  BOIS. 


8tjl 


1’ 

Pain  pûitr  potage- 

m 

Papiîlote  avec  sa  bobèche 

ou 

tulipe. 

8tl4 

Passoire  (grande),  en  cuivre. 

14 

—  dite  Chinois. 

ib 

Pâté. 

510 

Pilles. 

2  87 

Perdreau  rdtî. 

•1 1 

Perdrix  aux  choux. 

500 

Pelils  pâtes. 

4G0 

Pieds  de  cochon  truifés. 

bb5 

Pieds  de  mouton  (botte  de). 

180 

Pigeon  à  la  crapaud i ne. 

100 

Pigeons  à  PangÈaise. 

583 

—  de  volière. 

587 

Plat  ovale  i>üor  gratin. 

14 

—  à  sauter. 

i5Û 

Poêle  à  crêpes. 

304 

—  a  frire  avec  sa  grîlie* 

ilt 

—  à  omelettes. 

285 

Poêlon  d'oftice. 

79ü 

Pommes  de  cahille. 

336 

Porc. 

201 

Poulet  (fricassée  de). 

18] 

Q 

Quenelles. 

3M 

Queue  de  bœuf. 

333 

R 

Réchaud,  plat  et  ctoclie. 

341 

Ris  de  veau  cloLité  pour  garnitures. 
Rondelle  de  Lois  pour  mettre  sous 
les  entremets  de  pâtisserie.  7G6 


Rouleau  xaoiir  pâiisserie. 

313 

S 

Salade  d'escarolo- 

384 

Salière  de  cuisine. 

84 

Scie  po U i  boucherie, 

18 

Servie  Lie  (inHinicre  de  plier  la}, 

pour  friture,  couverts,  etc. 

802 

Sou  filet  de  GLiisiiie. 

4 

Soupière  et  accessoires. 

49 

r 

Tamis  pour  purée, 

61 

Terrine. 

227 

Timbales. 

400 

Tortue. 

3ü3 

V 

Veau  (cervelle  de). 

167 

—  (côtelettes  de)  à  la  Dreux. 

532 

—  (côtelettes  de)  en  papillote. 

152 

—  fricandeau. 

148 

—  (quasi  de)  lôü. 

144 

—  (tète  et  pieds  de). 

143 

Vol  au- vent. 

GG5 
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TABLE  DES  PLANCHES  BT  DESSINS 


Plancher. 


liages. 


1. 

IL 


Ilf- 


IV. 

V. 


VL 

VIL 


IX. 

X. 
XL 


FrÛxNTISPICE  .  . 

Bœuf  de  bonne  qualité 
Bœuf  de  mauvaise  qualité  < 
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